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C  O  N  T  E  N  A  N  T  des  Mémoires  ,  Obfervations 4 
Pratiques  fur  F  Économie  rurale  ;  ~?les  nouvelles 
Decouvertes  les  plus  ïntèteffanles  dans  les  Arts 
Utiles  &  agréables  ;  —la  Defcription  &  la  Figure 
des  nouvelles  Machines  ,  des  Inflrumens  qu  on  peut 
y  employer ,  d'après  les  expériences  des  Auteurs 
qui  les  ont  imaginées  ;  — des  Recettes  ,  Pratiques  , 
Procédés  ,  Mèdicamens  nouveaux  ,  externes  ou 
Internes  ,  qui  peuvent  fervir  aux  Hommes  &  aux 
Animaux  ;  — ■ les  moyens  d'arrêter  &  de  prévenir 
les  accidens  ,  d'y  remédier  ,  de  fe  garantir  des 
fraudes  ;  — - de  nouvelles  Vues  fur  plufeurs  points 
£  Économie  domeflique ,  &  en  général  fur  tous  le$ 
objets  S  Utilité  &  dé  Agrément  dans  la  vie  civile 
&  privée  ,  Stc.  Stc.  On  v  a  joint  des  Notes  que 
î’on  a  cru  néceffaires  à  plufieurs  articles. 

Recueillie  &  mife  en  ordre  par  les  Citoyeis? 

Parmentier  &  Deyeux. 

■*r 

TOME  PREMIER. 
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Qiez  Buisson,  Libraire ,  rue  Ha  tefeuille  ,n°, 
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JOécret  de  la  Convention  nationale  concernant  les 
^Contrefacteurs ,  rendu  le  19  juillet  1793,  Van  2% 
de  la  République . 

La  Convenu-  n  nationale  après  avoir  entendu  le  rapport  de 
son  Comité  d'instruction  publique  ,  décrète  ce  qui  suit  : 

Nora.  Ce  décret  contient  sept  articles.  Le  défaut  d’espace  nous 
force  de  ne  faire  connaître  que  les  trois  articles  principaux. 

Art.  3  Les  officiers  de  pa:x  seront  tenus  de  faire  confisquer ,  à 
la  téquid  ion  et  au  profit  .  es  Auteurs,  Compositeurs,  Peintres 
ou  Dessinateurs  et  autres  ,  leurs  Min  iers  ou  Gestionnaires  ,  tous 
les  Exemplaires  des  Éditions  imprimées  ou  g  avees  sans  la  permis¬ 
sion  formelle  et  par  écrit  des  Auteurs. 

Art.  4.  Tout  Contrefacteur  sera  tenu  de  payer  au  véritable 
Propriétaire  une  somme  équivalente  au  prix  de  trois  mille  exem¬ 
plaires  de  l’Édition  originale. 

Art.  f.  Tout  Débitant  d’Édition  contrefaite,  s’il  n’est  pas  re¬ 
connu  Contrefacteur,  sera  tenu  de  payer  au  véritable  Propriétaire 
june  somme  équivalente  au  prix  de  cinq  cents  exemplaires  de 
l’Edition  originale.  v 


Je  place  la  présente  Édition  sous  la  sauve-garde  des  Loix  et  delà 
probité  des  Citoyens.  Je  déclare  que  je  poursuivrai  devant  les  J  ri- 
bunaux  tout  Contrefacteur ,  Distributeur  ou  Débitant  à' Édition 
/contrefaite.  J'assure  meme  au  Citoyen  qui  me  fera  connaître  le 
Contrefacteur „  Distributeur  ou  Débitant ,  lamoitié  du  dédom¬ 
magement  que  la  Loi  accorde.  Paris  ,  ce  3c  Floréal ,  i’an  3e.  d« 
Éa  République  Françoise,  une  et  indivisible. 
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AVERTISSEMENT.. 


L’Agriculture  &  lès  Arts  mé¬ 
ritent  plus  que  jamais  de  fixer  l'at¬ 
tention  ;  eux  f  euls  9  en  effet ,  peuvent 
faire  fleurir  un  Etat  républicain  $ 
eux  feuîs  créent  &  peuvent  offrir 
de  nouvelles  richeffes  dont  le  pro¬ 
duit  ,  fous  tous  les  rapports ,  cil 
incalculable. 

Si  cette  vérité  qu’on  ne  fauroit 
affez  répéter  trouvoit  encore  des 
contradicteurs  9  nous  pourrions  , 
pour  les  réduire  au  filence  ,  leur 
faire  rénumération  des  reffources 
que  fAgriculture  &  les  Arts  ont 
procurées>à  la  France  dans  ces  cir- 
confiances  difficiles  où  ?  abandon¬ 
née  à  fes  propres  forces  ,  elle  s’eft 
vue  forcée  de  tirer  de  fon  fol  & 
de  Finduftrie  de  fes  Habitans  tous 
les  moyens  qui  lui  ont  été  nécef- 
faites  pour  réfifler  aux  Fuiflances 


VJ  Âv  E  R  T  I  S  S  E  M  E  N  T. 

coalisées.,  dont  le  projet  barbare 
étoit  de  Fané  an  tir. 

Le  fuceès  de  cette  CollecHon 
neft  point  équivoque,  les  Editions 
multipliées  qu  elle  a  eues  ne  laiffent 
aucun  doute  fur  la  manière  dont  le 
Public  Fa  accueillie.  En  effet  , 
combien  de  Procédés de  Prati¬ 
ques  ,  de  Recettes  ,  d’Obfervations 


difféminées  dans  cette  foule  de 
Journaux  , .difficiles  à  fe  procurer, 
feroient  inconnus  ,  oubliés  ou  per¬ 
dus,  fi  on  ne  les  en  féparoit  pour 
les  réunir  &  les  conferver  dans  un 
Ouvrage  qui ,  depuis  1782,  par  oit 
au  commencement  de  chaque  année  ! 

Regardée  comme  le  dépositaire 

O  1 

des  Arts  utiles  &  agréables ,  la 
B ihli a ( lièq  u.e  Phypco -  E co n o mi qm 
rfëft  cependant  pas  encore  allez 
étendue  pour  contenir  tous  les  ar¬ 
ticles  qui ,  à  cet  égard ,  feroient  fuf- 
ceptibles  de  piquer  la  curiofîté  des 
Leéreuts.  On  s’eft  borné  à  choisir 
dans  le  nombre  ceux  qui  ont  paru 
les  plus  intéreiTans  &  les  plus  dignes 
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de  la  confiance  publique.  Ainfî 
rAgriculteur  y  trouvera  des  avis 
pour  tirer  de  fon  exploitation  le 
meilleur  parti  pofîible  pour  élever  , 
nourrir ,  multiplier  &  perfectionner 
fes  Beftiaux  ;  la  Ménagère  ,  pour 
foigner  fa  Baffe-Cour  ,  préparer 
fes  alirnens ,  &  former  à  temps  fes 
provifions  ;  l’Artifte ,  des  Procédés 
pour  extraire  de  plufieurs  fubftances 
de  nouveaux  produits  ,  ou  en  faire 
une  application  plus  utile  ,  enfin 
l'Homme  en  faute  &  en  maladie  , 
des  confeils  pour  fe  préfer  ver  des 
accidens  dont  il  eft  fans  ceffe  me¬ 
nacé,  ou  à  fe  guérir  quand  une  fois 
il  eft  tourmenté  par  quelques  affec¬ 
tions  particulières. 

Mais  il  manquoit  à  ceî  Ouvrage- 
une  Table  générale  des  Matières ,. 
qui  pût  prêfenîer  fenTemble  de  ce 
qu’il  renferme  ,  &  mettre  à  portée 
ceux  qui  defireroient  le  confulter 
fur  tel  ou  tel  objet,  fans  être  obligés 
de  perdre  un  temps  infini  à  com- 
pulfer  la  Collection  entière ,  ou 
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d’expofer  les  Rédacteurs  à  faire  des 
doubles  emplois. 

Cette  Table  forme  le  fécond 
Volume  de  l’année  1795  9  vieux 
ftyle  ,  que  nous  publions  ;  elle  eft 
précédée  du  Calendrier  Républi¬ 
cain,  ou  Annuaire  du  Cultivateur , 
tel  qu’il  a  été  décrété  par  la  Con¬ 
vention  Nationale.  Il  a  paru  d’au¬ 
tant  plus  néceffaire  de  l’y  inférer, 
qu’il  pourra  fervir  à  l’intelligence 
des  nouvelles  dénominations  adop¬ 
tées  par  plusieurs  Auteurs  qui  ont 
écrit  fur  l’Agriculture  &  les  Arts. 
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PREMIÈRE  PARTIE . 
AGRICULTURE. 


Mémoires  ,  Observations,  Expériences  i 
Procédés  et  Notices  d 'Agriculture  , 

$ur  les  inftrumens  &.  travaux  du  Laboureur  , 
le  gouvernement  des  Chevaux  &  Befïiaux  È 
les  foins  de  la  Baffe  »  Cour  ,  l’entretien  des 
Prés  &  des  Bois,  la  culture  de  la  Vigne,  le 
Jardinage ,  &c. 


JEfai  fur  les  moyens  d' améliorer  la  culture 
des  terres  en  France ,  Par  le  C.  Vaudrey 

CÜ^EST  ,  fans  doute,  au  moment  oii  la 
convention  s’occupe  de  rendre  à  fagricul-* 
ture  la  place  qiPelle  doit  tenir  parmi  les 
Année  1 79,5  (  v.  fl.  ;  Tome  L  A 
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arts,  &C  d’éclairer  les  citoyens  fur  la  ma¬ 
nière  de  cultiver  avec  fruit  une  terre  libre 
’  $c  féconde  j  qu’il  eil  du  devoir  d’un  bon 
républicain  de  lui  foumettre  fes  obferva- 
tions  fur  cet  important  objet,  première 
fource  de  profpéiité  fk  de  richefîe  dans  une 
république. 

Adonné ,  par  goût ,  depuis  plus  de  dix- 
huit  ans ,  aux  travaux  agricoles ,  &  ayant 
fuivid’affez  grandes  exploitations  en  terres 
&L  en  bois  ,  j’ai  pu  faire  quelques  remar¬ 
ques  utiles  à  la  chofe  publique.  Je  vais  les 
préfenter  fins  aucune  prétention  ,  comme 
fans  art;  tout  entier  aux  travaux  champê¬ 
tres,  j’ignore  celui  d’écrire. 

La  bafe  d’une  bonne  culture  étant  , 
fans  contredit ,  les  nombreux  troupeaux  , 
de  gros  bétail  &L  des  bêtes  à  laine  ,  tout 
cultivateur  doit  examiner  combien  fes  prés 
peuvent  lui  rendre  de  foin,  année  com¬ 
mune;  dans  le  cas  où  il  n’en  auroit  pas 
fuffifamment,  fe  hâter  d’y  fuppîéer  en 
établiffant  très- promptement  des  prairies 
artificielles. 

Le  fainfoin  ?  la  luzerne  &C  les  trèfles  , 
chaque  efpèce  dans  le  terrein  qui  lui  efl  le 
plus  convenable  ,  &  femée  avec  foin  ôc 
intelligence ,  rendra  ,  à  la  fécondé  récolte , 
de  nombreux  &  excellens  fourrages.  On 
ne  doit  pas  craindre  de  trop  multiplier  les 
prairies  artificielles,  car  on  fe  préparera  , 
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en  les  etabliffant,  d’abondantes  moiffons 
de  grains  fur  leur  défrichement.  Le  culti¬ 
vateur  qui  en  aura  beaucoup  d’établies  , 
pourra  facilement,  en  très-peu  de  temps , 
tripier  la  quantité  de  fon  bétail  ,  et  par 
conséquent  de  les  engrais.  Ce  qui  lui  réi¬ 
téra  de  terre  en  culture  y  étant  mieux  la¬ 
bouré  8c  fumé  ,  lui  rendra  plus  que  la 
totalité  n’eût  fait  en  Suivant  l'ancienne 
routine  d'affolement. 

Une  grande  partie  des  terres  de  plu  fleurs 
départemens  ne  peuvent  être  enfemencées 
avec  profit ,  félon  l’ancien  ufage  ,  en  bled,, 
orge  ou  avoine,  enfuite  les  jachères ,  puis 
bled  ,  &c.  il  efl  même  beaucoup  de  terres 
où  le  bled  vient  mal,  8c  fouvent  pas  du 
tout ,  parce  qu’elles  font  épuifées  par  ce 
retour  périodique  des  céréales.  Le-fainfoin 
leur  rendra  la  fécondité,  procurera  d’abon¬ 
dantes  récoites  de  fourrages  ;  tandis  qu’en 
les  laiffant  en  friche  ,  comme  c’eft  l’ufage 
dans  bien  des  pays ,  on  n’y  récolte  rien 
pendant  cinq  à  fix  ans  ,  5c  quelquefois 
plus. 

Pour  établir  avec  avantage  des  prairies 
artificielles ,  il  faut  de  grandes  pièces  de 
terre,  8c  les  clorre.  Il  faut  détruire  l’ufage 
de  la  vaine  pâture,  5 l  une  foule  d’habi¬ 
tudes  8c  de  préjugés  ,  malheureufement 
trop  communs  &  très-enracinés  dans  les 
icampagnes. 
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Loin  de  fe  rebuter  de  ces  obflacles  ,  îe 
cultivateur  républicain  doit  tout  employer 
pour  Les  vaincre.  Les  échanges  lui  procu¬ 
reront  de  grandes  pièces.  Des  pépinières 
&  beaucoup  de  plantations  fur  le  bord  dç 
ion  terrein  lui  aideront  à  le  clorre,  5c 
l’exemple  lui  donnera  des  imitateurs. 

En i 766 ,  mon  père  fut  un  des  premiers 
â  le  donner  dans  la  ci-devant  Bourgogne, 
cet  exemple  des  prairies  artificielles ,  en 
établilTant  dam  une  métairie  iituée  dans 
le  canton  de  Salives,  &  compofée  de  terres 
en  grandes  pièces,  mais  d’une  qualité  au 
deiîbus  de  la  médiocre ,  cinquante  arpens 
de  fàinfoin. 

Il  eut  à  combattre  les  préjugés  de  ce 
temps  de  fervitude,  les  entreprifes  de  plu¬ 
sieurs  communes  voifines,  qui  ,  foutenues 
de  leurs  ci-devant  feigneurs ,  troublèrent 
fes  travaux ,  firent  pâturer  fes  fainfoins  , 
auxquels  ils  causèrent  beaucoup  de  dom¬ 
mage  ;  il  eut  à  foutenir  un  procès  avec 
pluiieurs  habitans  5c  fermiers  de  ces  ci- 
devant  feigneurs ,  dont  le  defpotifme  s’op- 
pofoit  à  toute  idée  d’amélioration  qui  pa¬ 
rodiait  contrarier  leur  intérêt  particulier , 
tk.  qui,  fous  prétexte  d’un  droit  de  vaine 
pâture  fur  fa  métairie,  jaloufoient  fon 
établiffement ,  5c  firent  leur  pofïible  pour 
Je  détruire. 

je  reviens  fur  ce  droit  de  vaine  pâture. 
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Vrai  fléau  d'une  culture  bien  ordonnée  ; 
fur  l’ufage  non  moins  pernicieux  de  faire 
conduire  tout  le  bétail  d'une  commune 
par  un  feul  homme  ,  dans  des  terre ins  va¬ 
gues,  fur  des  terres  en  culture,  Sc  dans 
les  bois  appelles  communaux ,  prefque 
dans  tous  les  temps  de  l’anfrée. 

On  ne  peut  abolir  trop  tôt  ces  ufages 
que  protégeoit  un  gouvernement  defpo- 
tique  ;  ils  opéreroient  la  ruine  du  nouveau 
fyfléme  de  culture  qui  doit  rendre  la 
France  un  grenier  inépuifable  en  grains, 
6c  dont  les  gras  pâturages  naturels  ,  & 
ceux  qu’il  faut  établir,  étant  couverts  dbma 
prodigieufe  quantité  de  beaux  troupeaux, 
fourniroient  abondamment  au  çharnage 
neceflaireà  la  fubfiflance  de  fes  nombreux, 
habitans. 

Le  foin  d’améliorer  les  races  de  nos 
troupeaux  efl  encore  un  objet  digne  de 
l’attention  d’une  adminiflration  paternelle 
6c  bienfaifante  ;  croifer  les  races  exilantes 
avec  les  plus  belles  des  contrées  vorfines  ; 
diftribuer  à  cet  effet  de  beaux  taureaux 
fuifles,  des  beliers  rouffillons  6c  flandrins 
ou  bérichons;  encourager  les  haras  parti¬ 
culiers  ;  conferver  aux  cultivateurs  toutes 
les  jumens  qu’on  fait  partir  indifféremment 
pour  les  armées,  où  elles  font  fouvertè 
inutiles  6c  prefque  toujours  dangereufes  ÿ 
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font  des  moyens  aufîi  connus  que  faciles  à 
exécuter. 

La  confervation  des  bois  eflauffî.  d’une 
grande  importance,  8c  il  faut  apporter  un 
prompt  remède  à  leur  dépériffement,  On 
en  trouve  la  principale  caufe  dans  l’ufage 
<ry  faire  conduire  le  bétail  rouge  à  la 
quatrième ,  &  ,  au  plus  tard ,  à  la  cinquième 
feuille ,  &  dans  beaucoup  d’endroits  les 
3 u mens  &  leurs  poulains  dès  la  deuxième 
&  troifième  pouffe  des  tailles.  On  ne  peut 
calculer  le  dommage  irréparable  que  caufe 


cette  funeffe  habitude  clans  les  jeunes  tail¬ 
lis,  qui,  étant  broutés  à  chaque  pouffe 
qu’ils  font  ?  ne  peuvent  donner  de  beaux 
jets.  L’ufage  d5y  couper  les  liens  pour  les 
juoiffons  vient  encore  y  enlever  les  brins 
les  plus  droits  &  de  la  meilleure  efpèce  de 
bois ,  en  forte  qu’il  n’efl  pas  furp  tenant 
d’y  appercevoir  autant  de  dégradations. 

Dans  les  bois  communaux  ,  le  mal  eft 
encore  plus  grand.  Toute  la  vacherie  d’une 
commune  qui  n’a  fouvent  que  cela  pour 
pâturer  ,  ronge  journellement  la  pouffe  de 
chaque  année  ,  &  finit  par  les  perdre  en¬ 


tièrement. 

Il  eh  donc  inffant  d’interdire  l’entrée 
des  taillis  j  ufqu’à  fâge  de  dix  ans  ,  à  toute 
efpèce  de  bétail  ,  &  de  faire  réceper 


eeux  qui  ont  été  broutés  continuelle- 
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ment,  St  dont  l’accroiffjsment  -èft  long  St 
mal  venant.  *  \ 

Mais  pour  fuppléer  à  ce  champ b  y  de¬ 
venu  néceffaire  par  une  fuite  des  abus  ,  &C 
fur-tout  du  mauvais  fyftême  de  culture 
fuivi  fous  le  règne  des  tyrans,  hâtons- 
nous  d'établir  beaucoup  de  prairies  arti¬ 
ficielles  ,  afin  de  pouvoir  nourrir  en  toute 
fa i fo  11  St  â  l’écurie  nos  befliaux.  Qu’ils 
rf aillent  à  la  pâture  que  dans  de  bons- 
regains  ,  à  l’exception  des  moutons  qui 
doivent  pâturer  en  toutes  fixions  dans  les 
champs,  quand  on  ne  peut  établir  de  pa¬ 
cages  particuliers. 

Que  la  durée  des  baux  à  ferme  foit  de 
quinze  à  dix-huit  ans;  que  chaque  pro¬ 
priétaire  foit  invité  2  faire  des  échanges, 
à  planter  beaucoup  de  frênes,  faules  St 
peupliers  dans  les  endroits  gras  St  hu¬ 
mides,  St  des  arbres  d’autre  efpèce  > 
comme  le  noyer,  l’orme  St  le  tilleul,  le 
long  des  routes  ,  des  chemins  &  foffés  de 
clôtures. 

îi  tféîFguère  de  commune  qui  ne  pof- 
sède  quelque  terrein  frais  St  humide  dont 
on  ne  tire  aucun  parti,  St  où  des  planta¬ 
tions  d’arbres  aquatiques  réuffiroient  à 
merveille.  Chaque  commune  pourroit  les 
faire  planter  fous  la  furveillance  des  offi¬ 
ciers  forefliers ,  St  ©ri  y  couperoit ,  à  la 
troifième  année ,  tous  les  liens  ou 
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fiarts  néceflaires  pour  lier  les  récoltes  dè 
grains. 

Dans  un  moment  où  la  confommatio» 
des  bois  augmente  donùdérablement  pour 
la  fabrication  des  falpêtres  ,  la  reftauratioti 
de  notre  marine  de  nos  autres  moyens 
de  défenfe,  on  ne  peut  trop  fe  prefier  d’en 
faire  planter,  &  furveiller  ^exploitation 
de  ceux  qui  exigent. 


Jnjlrucî  ion  fur  les  avantages  que  procure 
une  jufle  proportion  des  femenc.es .  Pu¬ 
bliée  par  la  CommiJjïon  d1 Agriculture  &- 
des  Arts . 

L’opération  des  (émaillés  efl  une  de- 
celles  d’où  dépend  le  fuccès  de  la  récolte  £ 
mais  elle  paroît  il  (impie ,  au  premier  a£- 
peéf ,  qu*on  a  négligé  de  la  confidérer 
fous  tous  fes  points  de  vue  ,  St  qu?à  très- 
peu  d’exceptions  près ,  elle  ed  exécutée,, 
prefque  par-tout  ,  d’après  lôs  données 
d’une  routine  aveugle  5c  des  préjugés  les. 
plus  miifihles. 

II  en  eft  un  fur-tout  qu’on  ne  fauroit 
trop  fe  hâter  de  détruire  ;  c’eÆ  celui  qui 
eft  relatif  à  la  proportion  des  femences. 
La  plupart  des  cultivateurs  font  convain¬ 
cus  que  plus  on  sème,  plus  on  récolte; 
fouvent  même  ils  ajoutent  encore  â  la 
quantité ,  ordinairement  exccffive ,  indi- 
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quée  par  Fufage ,  pour  être  plus  a£Furés 
du  fuccès. 

Cependant  tîy  aura  un  proft  immenfe > 
foit  pour  les  propriétaires ,  (oit  pour  la 
république,  fi  chaque  cultivateur  a  le 
droit  d’efpéer  qu’il  augmentera  le  produit 
de  fies  récoltes ,  en  économifant  la  fe- 
mence ,  félon  les  localités. 

Or,  les  principes  reconnus  de  la  vé¬ 
gétation  ,  les  réflexions  qu’ils  peuvent 
faire  naître,  les  obfervations  &  l’expé¬ 
rience  démontrent  que  F  économie  bien 
entendue  de  la  femence  préfente  les  plus 
grands  avantages  aux  propriétaires. 

Tout  le  monde  convient  qu’il  ne  faut 
pas  faire  rapporter  à  la  terre  plus  de  plantes 
qu’elle  ne  peut  en  nourrir;  que  les  plantes 
trop  rapprochées  font  toujours  foibles  , 
langui  fia  rues  &  peu  productives.  L’appli¬ 
cation  de  ce  principe  efi  d’un  ufage  jour¬ 
nalier.  Le  cultivateur  le  moins inftruit  sV 
conforme  foigneufement ,  dans  les  différens 
ferras  qu’il  fait  dans  fou  jardin,  comme 
Iorfqu’il  sème  ou  plante  des  arbres ,  lorf- 
qu’il  les  éclaircit  pour  rendre  les  plants 
qu’il  laiffe ,  plus  vig*oureux  &£  plus  pro- 
duéfifs. 

C’efi  parce  qu’on  efi  convaincu  que  Ie& 
plantes  très-rapprcchées  acquièrent  moins 
de  force,  qu’on  ne  craint  pas  le  rappro¬ 
chement  de  celles  qui  font  defii nées  k 
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être  récoltées  ou  mandées  en  herbe  ,  §£ 

w>  ^  / 

qu'on  n’a  pas  befoiii  de  iaifler  parcourir 

tout  le  cercle  de  leur  végétation.  Les 

prairies  en  font  un  exemple.  On  sème 

auffi  le  gazon  très-épais ,  parce  que  la 

beauté  du  gazon  confiée  dans  la  finefle  6c 
© 

le  peu  d’élévation  de  fon  herbe. 

Comment  fe  fait-il  donc  que  ce  prin¬ 
cipe  toit  oublié  ,  lorfqu’il  s’agit  de  femer 
du  bled  ?  Comment  les  laboureurs  n’y 
ont  -  ils  pas  été  rappel  lés  par  une  foule 
d'obfervations  qu’ils  ont  été  a  portée  de 
faire?  Par  exemple  ,  ne  leur  efl-il  pas 
arrivé,  après  avoir  trop  chargé  leur  terrein 
en  femence  ,  de  fe  réjouir  d’abord  à  la  vue 
du  beau  tapis  de  verdure  que  leuroifroit 
leur  champ  ,  6c  de  voir  enfuite  leurs  efpé- 
xances  s’évanouir,  à  mefure  qu’on  appro- 
choit  de  la  moi /Ton  ?  Quelquefois  ,  au 
contraire,  une  récolte  abondante  n’a  t  elle 
pas  fuivi  une  apparence  beaucoup  moins 
flatîeufe  ,  &  même  défefpérante  ?  Dans  le 
premier  cas,  tous  les  grains  germant  6c 
pouffant  à  la  fois,  tapiffoient  d’abord  éga¬ 
lement  le  terrein:  mais  bientôt  les  racines, 
au  lieu  de  fe  fortifier*,  de  s'étendre  6c  de 
fe  ramifier,  fe  rencontroient,  s’entreki- 
qoient,  fe  nuifoient  réciproquement ,  6c 
les  tiges  rapprochées  ,  privées  de  l’air  qui 
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&  p  S'iffoient.  Dans  le  fécond  cas ,  le  fol , 
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lors  du  commencement  de  la  végétation , 
paroiïToit  prefque  nud  pendant  l’hiver  ; 
des  plantes  éparfes  çà  &  là  pouvoient 
Faire  craindre  que  le  champ  eût  été  mal 
enfemencé  :  mais  vers  le  commencement 
de  prairial,  dès  que  les  bleds  commen- 
çoient  à  taler,  les  efpnces  vuides  ne  tar- 
doient  pas  à  fe  remplir,  &  la  plus  belle 
récolte  croit  la  faite  de  ce  changement. 

Ces  leçons  de  la  nature  ont  encore  été 
plus  prononcées  dans  certaines  circonf- 
tances.  Qu’on  fe  rappelle,  par  exemple, 
le  froid  de  1788  à  1789  :  le  tiers  des 
fromens  fut  gelé  dans  certains  cantons 
où  il  eft  d’ u faste  de  charger  beaucoup  en 
femences;  les  cultivateurs  alarmés,  au 
printemps,  annoncèrent  la  plus  mauvaife 
récolte,  &  elle  fut  fuperbe.  Ils  s’étoîent 
donc  bien  trompés  fur  la  quantité  de  fe¬ 
mences  qu’ils  a  voient  confiées  à  la  terre. 

Mais  il  les  obfervations  journalières  ne 


fuffifoient  pas  pour  démontrer  jufqu’à 
l’évidence,  combien  il  eft  intéreftant 
■d’économifer  la  démence,  une  multitude 
d’expériences  particulières  viendroient  à 
l’appui  de  cette  vérité.  Celles  qui  ont  été 
faites  par  les  citoyens  Joubert  &  Mourgus 
dans  les départemens  méridionaux,  par  le 
citoyen  Te  fier  dans  celui  de  Mayenne  & 
Loire  ,  &  par  les  citoyens  Tilkt ^.Etknm 
du  y  aller  &  Par.ne/iikr  dans  les  environs 
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de  Paris  ,  donnent  toutes  le  meme  réfultaî* 
jclrthür  Young  a  fait  au  (h  'lies  effais  nom» 
breux  pour  ré  foudre  ce  problème  ,  &  il 
en  conclut  que  la  trop  petite  &.  la  trop 
grande  quantité  de  femence  font  égale¬ 
ment  à  éviter.  Oins  un  canton  du  dépar¬ 
tement  de  la  Drôme,  où  le  citoyen  Duvaure 
cultive  l’héritage  qu'il  tient  de  fes  p  res  ^ 
1’ulage  é l oit  de  répandre  communément 
cent  livres ,  &  jufqu’à  cent  vingt  livres  de 
froment ,  poids  de  marc,  fur  un  arpent  de 
fix  cents  toiles  quaurées.  Lors  des  femailles 
de  1783  ,  il  réduifi  la  femence  à  foixante 
livres  par  arpent  de  lix  cents  toiles  quar- 
rées  ,  &  la  récolte  fut  aulfi  heureufe  qu’il 
pouvoir  l’attendre ,  puisqu’un  tonds  de 
dix  de  ces  arpens  ,  où  il  femoit  commu¬ 
nément  neuf  fetiers,  ck  qui  l’avoit  été 
avec  quatre  &t  demi ,  produilit  cinquante- 
huit  fetiers  ,  ce  qui  ,  depuis  quinze  ans 
qu’il  le  cuhivoit ,  ne  lui  ét oit  point  arrivé. 
Aux  femailles  fuivantes ,  il  employa  la 
même  méthode  il  eut  à  s’en  applaudir. 
Ce  n’efî  qu’après  une  expérience  de  trois 
ans  qu’il  a  fait  connoître  fon  fuccès  5  8c 
qu’il  a  trouvé  quelques  imitateurs. 

Nous  pourrions  citer  une  multitude 
<Pexpériences  du  même  genre  ^  dont  il 
cil  facile  de  retrouver  les  détails  dans  les 
recueils  agronomiques  :  nous  noir  bornons 
à  indiquer  les  plus  effentielles. 
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La  raifon  ,  îa  pratique  6c  l’obfevvation 
prouvent  donc  qu’on  doit  appliquer  au 
bled  le  même  principe  qu'aux  autres  plan¬ 
tes  ,  61  qu’il  doit  y  avoir  un  grand  avan¬ 
tage  à  femer  plus  clair  qu’on  ne  fait 
communément.  Celui  de  l’économie  de 
la  femence,  qui  efl  en  elle-même  un  grand 
bien  par  l’augmentation  qu’elle  procure 
à  la  mafTe  des  fubfidances  ,  n’eft  pas  le 
feul  qu’on  doive  fe  promettre*  Les  bleds 
femés  clair  font,  en  général  ,  plus  diffi¬ 
ciles  à  verfer.  Si  l’on  sème  trop  épais 
dans  les  bons  fonds,  6c  que  la  faifon  ait 
favorifé  le  talement  des  b!eds  ,  il  arrive 
fouvent  que  des  pluies  furviennent ,  îorf- 
que  l’épi  ed  formé  St  qu’il  approche  de 
la  maturité.  A  cette  époque,  un  grand 
coup  de  vent  fait  verfer  les  bleds  6c  ils 
ne  peuvent  fe  relever.  Au  contraire  ,  lorf- 
qu’on  a  femé  plus  clair  ,  les  tiges  plus 
fortes  6c  moins  ferrées  {importent  beaucoup 
mieux  les  épis ,  6c  les  bleds  verfent  plus  dif¬ 
ficilement,  ce  qui  efl  un  avantage  inap¬ 
préciable. 

Mais  s’il  eft  facile  de  voir  qu’on  sème  , 
en  général  ,  trop  abondamment  ,  il  ne 
Tefl  pas  également  de  déterminer  la  pro¬ 
portion  de  femences  convenable  pour 
chaque  local,  f'ette  détermination  tient 
à  tant  de  circonfta-nces ,  qu’on  ne  peut  la 
généralifer^  6c  qu’eSe  dçit  être  le  réfukaf 
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des  obfervations  Si  de  l’expérience  de  cha¬ 
que  cultivateur. 

En  effet ,  elle  dépend  du  climat  ,  de 
Fexpofition  &  de  la  nature  du  fol  ,  &C 
l’on  fait  combien  ces  points  varient  dans 
le  même  canton,  fouvent  même  dans  un 
efpace  très- peu  confidérable. 

Ainfi ,  il  ne  faut  pas  remplacer  une  ab- 
furdité  par  une  autre  :  il  ne  faut  pas  croire 
que  ,  dans  le  fyftême  d’économie  que 
nous  propofons,  on  puiffe  appliquer  m- 
diff incrément  à  tous  les  tet reins  d’un 
même  canton ,  la  proportion  qui  con- 
viendroit  réellement  à  l’un  de  ces  terreins. 
Il  appartient  à  chaque  cultivateur  d’étu¬ 
dier  la  nature  de  ion  fol,  pour  régler  la 
quantité  de  lémence  qu’il  doit  répandre, 
&  il  ne  peut  être  inftruit  fur  c?  point  que 
par  l’expérience  de  plufieurs  années  con- 
fécutives. 

Nous  ne  difons  donc  point  aux  cul¬ 
tivateurs  :  «changez  tout-à-coup  la  pro- 
portion  de  vos  femences  »  ;  il  feroit  pof- 
fible  qu’un  pareil  langage  1er  induisit 
en  erreur,  fi ,  par  un  hafard  heureux, 
îa  coutume  du  lieu  qu’ils  habitent  a  voit 
déterminé  cette  proportion  avec  juffefïe. 
Mais  nous  croyons  devoir  leur  dire  : 
«  F  observation  ,  l’expérience  &  la  raifon 
s’accordent  à  prouver  qu’en  général  on 
sème  trop  abondamment  :  voyez  quels 
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font  les  avantages  qu’on  obtient  en  femant 
pins  clair,  c’eft-à  dire  en  proportionnant 
la  quantité  de  femence  à  la  nature,  au 
climat  à  Fexpofîtion  du  fol  :  efiayez  fi 
vous  ne  pourriez  pas  vous  les  aiTurer,  oc 
confacrez  à  cet  efTai  une  portion  de  champ 
que  vous  enfemencerez  d’abord  à  la  ma¬ 
nière  ordinaire,  afin  de  pouvoir  comparer 
les  produits  ;  &  votre  expérience  tournera 
doublement  au  profit  de  la  république,  en 
éclairant  l’agriculture  par  les  réfultats  que 
vous  aurez,  &  en  augmentant  la  malle 
générale-  des  fubfifiances  ,  des  économies 
de  femence  que  vous  ferez  ». 

Cependant  nous  devons  faciliter  encore 
les  effais  propofés ,  en  appellant  l’attention 
des  cultivateurs  fur  des  principes  géné¬ 
raux  qui  les  conduiront  plus  rapidement  à 
la  connoiflance  dont  ils  ont  bsfoin. 

Il  efl  eflentiel ,  pour  favorifer  la  végé¬ 
tation  des  grains,  que  le  terrein  auquel 
on  les  confie  ,  ne  lalfïe  pas  évaporer 
l’humidité  inclifpenfable  pour  la  végéta¬ 
tion,  6c  que  conféquemnaent  il  foit  bien 
recouvert  par  les  plantes  qu’on  lui  confie. 
Or,  les  bonnes  terres,  ce  qu’on  appelle 
communément  les  terres  à  bled  ,  pofsèdent 
éminemment  cette  qualité  précieufe.  Les 
grains  qui  s’y  développent  &c  qui  y  font 
a  fiez  efpacés  pour  y  taler,  étonner,  t  fou- 
Vtnt  par  fimmenfité  de  leur  production. 
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On  a  vu  plus  d’une  fois  un  grain  ifolé 
dans  une  terre  de  cette  nature,  donner 
jufqu’à  trente  dx  épis  &  davantage.  Duha¬ 
mel  nous  apprend  qu’en  1720  un  feul 
grain  d’orge  produifît  cent  cinquante- 
cinq  épis ,  qui  donnèrent  trois  mille  trois 
cents  grains;  que  ces  grains,  femés  l’an¬ 
née  fuivante ,  produisent  un  boiflem 
qui,  femé  à  fon  tour,  en  donna  qua¬ 
rante-cinq  8c  un  quart  en  1722.  Les  terres 
maigres  8c  lé  ères  ,  au  contraire,  ne  per¬ 
mettent  pas  au  grain  de  taîer  avec  autant 
d’avantage.  Ii  eft  donc  pofîible  de  femer 
beaucoup  plus  clair  fur  les  bons  fon:is  ,  8c 
utile  de  faner  plus  dru  fur  un  fol  maigre 
8c  léger ,  parce  qu’en  femant  trop  clair 
dans  ce  dernier  fol  où  les  grains  pouffent 
nécefTairement  moins  en  feuillages  8c  en 
tiges  ,  elles  ne  fe  trouvent  alors  ni  alfez 
couvertes ,  ni  allez  ombragées.  Si  l'on 
y  ajoute  qu’elles  font  difpofées  ,  parleur 
native,  à  laiffer  évaporer  l’humidité,  an 
fe  convaincra  que  le  haie  agiroit  trop 
puiffamment  fur  les  tiges  ,  qu’il  delféche- 
roit  avant  la  maturité  ,  fr  elles  étoient 
trop  efpacées. 

Il  paroi t  donc  qu’il  faut  femer  plus  clair 
en  proportion  que  les  terres  qu’on  enfe- 
mence  font  meilleures,  8c  plus  dru  à 
mefure  qu’elles  fe  rapprochent  des  terres 
maigres  8c  légères* 
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On  peut  objeder  contre  le  principe 
développé  dans  cette  inftruâion ,  qu’il  y* 
a  des  grains  qui  ne  lèvent  pas,  que 
d’autres  périffent  en  terre  ou  deviennent 
la  proie  des  maladies  ou  des  animaux 
d#ftrucfeurs  ,  que  le  fends  épais  dimi¬ 
nue  les  mauvaises  herbes  êc  augmente  la 
paille,  6cc. 

i°.  Il  efb  démontré,  par  la  pratique, 
que  les  bleds  fuffifamment  efpacés  dans; 
un  terre, in  labouré  avec  foin  6c  en  faifon, 
font  moins  fujets  aux  mauvaiies  herbes; 
6c  plus  faciles  à  farder  ,  6c  il  eft  injufte: 
d’attribuer  à  la  quantité  de  femence  un 
bien  qu’on  peut  obtenir  en  féconomifant 
6c  en  labourant  avec  plus  de  foin  *,  iî 
eft  déraifonnable  d’éviter  un  mal  pat- 
un  autre,  quand  on  peut  les  éviter  tous 
les  deux, 

2°.  Le  lavage  6c  îe  chauîage  bien 
faits  ,  mettent  à  l’abri  de  quelques-uns 
de  ces  inconvéniens ,  6c  ,  en  général ,  on 
néglige  cette  opération  ou  on  l’exécute 
mal. 

,  -<r 

3°.  On  ne  fauroit  mettre  trop  d’at* 
tention,  6c  l’on  y  en  met  quelquefois 
très-peu  ,  à  bien  choifir  fes  femences  6c 
à  les  recouvrir  exadement  6c  aftez  pro¬ 
fondément  :  on  néglige  trop  l’ufage  du, 
rouleau,  qui  fupplée  à  rimperfeètion  du 
travail  de  la  herfe. 
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4°.  Un  peu  de  paille  de  plus  ne  fauroit 
être  mife  en  comparaifon  avec  le  bled 
que  l’on  perd  par  la  trop  grande  quan¬ 
tité  de  femence;  d’ailleurs  on  aura  befoin 
de  moins  de  paille,  lorfqu’un  iÿftême 
mieux  entendu  aura  rendu  les  prairies  ar¬ 
tificielles  plus  communes. 


Expériences  fur  futilité  de  hâter  les  /e- 
mailles  en  Automne ..  Par  M.  N.  ,  Mem - 
hn  de  la  Société  Économique  de  Berne. 

Pavois  remarqué ,  pendant  quelques 
années,  avec  étonnement ,  le  peu  de  pro¬ 
duit  des  bleds  dans  nos  contrées.  J’en  crus 
trouver  la  caufe  dans  les  obfervations 
iuivantes.  Au  printemps  ,  les  plantes 
étoient  foibles ,  les  feuilles  menues  ôc 
pointues  ;  le  moindre  froid  qui ,  après 
que  le  fol  étoit  découvert,  déchaufToit 
les  racines,  qui  ne  tenoient  plus  au  ter- 
rein  que  par  leurs  extrémités  ;  quelque 
peu  de  pluie  occafionnoit  la  rouille  Sc 
fréquemment  le  charbon.  Les  tuyaux 
étoient  f  foibles,  que  le  vent  les  ren- 
verfoit  facilement.  Ce  qui  au  roi  J:  dû  ren¬ 
dre  cent  gerbes ,  en  produifoit  à  peine 
foixante.  Dans  les  meilleures  années  ,  le 
malther{  c’efl-à-dire  ,  environ  deux  muids 
ou  quatre  facs  de  Berne  )  ne  rendoit  au 
moulin,  outre  le  falaire  du  meimiCr,  que 
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fix  mefures  au  plus  (  il  en  faut  douze  pour 
un  muid  );  da.ns  les  mauvai  es  années,  lé 
produit  étoit  moindre  encore,  on  n’ayoit 
même  que  peu  de  paille. 

La  qualité  de  nos  terres  efl:  telle, 
qu’elles  devroient  produire  les  plus  beaux 
bleds;  nos  champs  fe  trouvent  pour  la 
plupart  fur  le  penchant  des  collines  in- 
chiiées  au  midi  ,  nous  n’avons  rien  à  de- 
firer  par  rapport  à  la  douceur  du  climat  ; 
les  femences  ne  font  point  étouffées  par 
des  neiges  profondes  &  tardives ,  &  ce¬ 
pendant  nous  n’avons  que  de  chétives  ou 
de  médiocres  récoltes. 

J’obfervai  ,  à  la  vérité,  que  la  négli¬ 
gence  dans  les  labours  &  dans  le  choix 
des  femences  ,  étoit  fouvent  la  princi¬ 
pale  caufe  de  ce  dépériflfement  que  le 
défaut  d’engrais  ne  pouvoit  qu’augmenter 
de  plus  en  plus.  Cependant  les  terres  les 
mieux  fumées  ne  rendoient  point  au 
cultivateur  ce  qu’il  devoit  en  attendre; 
ce  qui  fit  naître  chez  moi  le  foupçon  que 
la  fource  du  mal  pourroit  bien  fe  trouver 
dans  la  méthode  de  femer,  qui,  influant 
fur  l’accroiflement  de  la  plante  ,  devroit 
néceflairement  déterminer  la  perfefbion 
plus  ou  moins  grande  de  fou  produit. 

C’efl  ici  une  règle  conflante  chez  le 
payfan ,  de  faire  les  femailles  pendant  les 
huit  jours  qui  précèdent  les  huit  jours 
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qui  fuivent  l’équinoxe  d’automne ,  ce  quf 
pourroit  convenir,  fi  le  ternp?  étoit  tou¬ 
jours  au  beau  jufqu’à  la  Saint-Martin  ,  6c 
fi  l’on  pouvoir  fe  promettre  qu’à  un  hi¬ 
ver  favorable  fuccéderoit  un  beau  prin¬ 
temps. 

Mais  n’arrive -t-il  pas  fréquemment  que 
le  temps  fe  met  à  la  pluie  dès  la  fin  de 
feptembre  ;  qu’alors  les  bons  labours  de¬ 
viennent  impoffibles;  le  cultivateur  ne 
peut  pas  préparer  les  terres,  encore  moins 
femer  comme  il  conviendroit  dans  des 
terres  fortes  &  argilleufes,  telles  que  les 
nôtres,  6c  les  enfouir  afiez  avant  en  terre? 
Huit  ou  quinze  jours  font  bientôt  écoulés, 
6c ,  dans  cette  arrière-faifon  ,  le  moindre 
retard  eft  de  conséquence  ;  les  nuits  font 
longues  6c  froides  ,  la  terre  perd  fa  cha¬ 
leur  naturelle ,  6 C  avec  elle  fa  force  vé¬ 
gétative.  Le  gtain  germera,  à  la  vérité  , 
mais  il  ne  pouffera  que  de  foibles  raci¬ 
nes,  ce  qui  fait  un  tort  confidérabîe. 
Une  telle  plante  ne  taie  pas  autant  qu’une 
autre  dont  les  racines  font  fortes  6c  nom- 
breufes;  les  bleds  refient  clairs  jufqu’à  la 
*  récolte;  les  pailles  font  grêles  ,  ne  por¬ 
tent  que  des  épis  mal  nourris  6c  de  petits 
grains;  elles  verfent  au  moindre  vent,  6c 
les  fucs  nourriciers  en  font  détournés. 

Lorfqu’en  hiver  le  fol  n’efi  point  cou¬ 
vert  de  neige  ,  que  les  pluies  ou  le  dégel 
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fiumej&ent  fortement  la  terre  ,  alors  les 
vents  de  nord  5c  d’eil  refferrent  en  le 
gelant  ce  fol  découvert,  6c  déchauffent 
ainfi  les  racines  qui  ne  peuvent  qu’en 
fouffrir  beaucoup ,  ne  tenant  plus  à  la 
terre  que  par  quelques  filets.  La  plante 
périt  entièrement  ou  ne  végète  que  fai¬ 
blement;  delà  la  règle  des  payfans  ,  quand 
ils  difent  que  Les  vents  froids  éclairciffent 
leurs  bleds. 

Depuis  plufieurs  années ,  le  charbon 
caufe  beaucoup  de  dommage.  Nous  avons 
fréquemment  ,  dans  le  mois  de  juin , 
d’épais  brouillards  le  long  de  l’Aar  ;  il 
furvient  de  fortes  chaleurs  dans  la  jour¬ 
née  ;  c’eft  précifément  le  temps  où  l’é- 
péautre  monte  en  épis  5c  fleurit  ;  la  dé* 
îicateffe  de  la  plante  ne  fupporte  point 
le  changement  fubit  du  froid  au  chaud, 
les  fucs  s’épaiflifTent,  ils  ceffent  de  cir¬ 
culer  5c  fe  figent.  Une  fois  corrompus,  iis 
rongent  l’enveloppe  extérieure  5c  s’extra- 
vafent  ;  la  paille  devient  rougeâtre ,  en- 
fuite  elle  fe  noircit;  le  grain  n’a  plus  que 
foa  enveloppe  extérieure,  5c  mûrit  ainfi 
avant  le  temps. 

En  femant  de  bonne  heure  ,  on  pré¬ 
vient  tous  ces  accidens.  Les  grains  ger¬ 
ment  ,  pendant  que  la  terre  efl  encore  ré¬ 
chauffée  des  rayons  du  foleil,  les  racines 
s’étendent,  5c  fe  fortifient  avant  la  rigueur 
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de  l’hiver  ;  un  feul  grain  forme  une 
touffe  qui  produit  pluffeurs  taies,  &  juf- 
qu’à  la  récolte,  les  plantes  vont  toujours 
en  augmentant. 

La  plante  pouffe  des  tuyaux  vigoureux 
qiû  réffffent  facilement  aux  vents  ;  les 
épis  deviennent  néceffairement  plus  gros, 
vu  que  des  racines  plus  robufles,  plus 
étendues ,  lui  donnent  abondamment  les 
lues  nourriciers  ;  par-là  même  l’accroiffe- 
ment  du  grain  devient  parfait. 

Les  vents  du  nord  ne  déchauffent  plus 
en  hiver  les  racines  qui  ont  déjà  pu  s’é¬ 
tendre  ;  fuppofé  même  que  quelques 
brins  lu  lient  endommagés  ,  il  en  refte- 
roit  encore  fuffifamment  pour  le  fotttien 
de  la  plante  qui  a  acquis  la  force  de  ré- 
fiffer  à  l’hiver. 

Les  brouillards  du  mois  de  juin  ne  cau- 
^  feront  plus  de  charbon  ;  les  bleds  auront 
fait  déplus  grands  progrès  au  printemps; 
ils  épient  &  mûriffent  plutôt  ;  les  brouil¬ 
lards  &  la  chaleur  qui  les  fuit  ne  les  en¬ 
dommagent  plus,  parce  que  le  grain  eft 
développé  &  que  la  tige  St  la  feuille  ont 
pris  une  certaine  conliffance. 

Tant  de  probabilités  qui  m’ont  paru 
approcher  de  la  certitude ,  m’ont  déter¬ 
miné  à  faire  labourer  un  mas  de  prairie, 
dont  j’ai  çnfemencé ,  le  6  août ,  une  partie 
enépéautre  ,  fans  aucun  engrais.  Le  refte  a 
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été  enfemencé,  partie  au  commencement 
de  feptembre ,  partie  fur  la  fin  du  même 
mois  ,  le  tout  egalement  fans  engrais.  J’ai 
lu,  dansiet  intervalle,  la  fécondé  partie 
des  Mémoires  Économiques  pour  Tannée 
1764^  dans  laquelle  M.  de  Saujjure ,  de 
Genève,  met  clairement  au  jour  l’avantage 
desfemailles  hâtives  &i  s’appuie  d’une  expé¬ 
rience  de  plusieurs  années.  Il  en  avait  fait 
l’effai  avec  du  froment ,  ce  qui  me  faifoit 
d’autant  mieux  augurer  de  celui  que  je 
tentois  dans  nos  contrées  avec  l’épéautre. 

Mes  premières  femailles  a  voient  déjà 
quatre  pouces  &  les  plantes  s’ptoient  con- 
fidérablement  étendues  ,  lorfque  les  der¬ 
nières  commenç  oient  à  peine  à  lever. 
En  oélobre,  ce  champ  avoit  l’apparence 
cTun  pré  allez  garni  d’herbe  pour  pouvoir 
être  fauché.  La  couleur  eft  toujours  reliée 
d’un  verd  très-foncé;  les  payfàns  éton¬ 
nés  me  pronofiiquoient  une  mauvaife 
ilïue.  Au  mois  de  mars  de  l’année  fuivante, 
ces  bleds  poulfoient  avec  vigueur  ;  ni 
l’humidité,  ni  la  chaleur  ne  les  ont  en¬ 
dommagés  ,  tandis  que  d’autres  champs 
foudroient  de  l’une  &  de  l’autre.  Mon 
champ  avoit  des  épis  quinze  jours  plutôt 
que  tous  fes  voifins;  les  pailles  étoientplus 
longues,  les  épis  plus  fournis  &  le  grain 
plus  parfait.  De  plus.,  011  n’y  voyoit  pas 
l’apparence  de  charbon ,  pendant  que 
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ceux  qui  l’environnoient  en  étoient  con« 
üdérablement  endommagés.  J’ai  fait  une 
double  moiffon  en  épéautre  &  en  paille  , 
fur  une  pièce  de  même  étendue  que  celle 
que  j’avois  femée  plus  tard. 

L’avantage  des  femailles  hâtives  ré- 
fultant  principalement  de  la  vigueur  des 
racines  ,  on  doit  fe  promettre  le  même 
fuccès  d’un  fol  fec  ou  humide;  peut-être 
qu’un  terrein  fablonneux  ou  trop  aride 
fouffriroit  un  peu  des  ehaleurs  continues 
du  mois  d’août.  Si  l’on  fe  déterminoit  pour 
les  femailles  hâtives  ,  on  pourroit ,  pour 
un  fol  fablonneux  ,  attendre  une  petite 
pluie.  Si  ,  au  commencement  d’août ,  il 
faifoit  une  trop  grande  féchereïïe^  on 
pourroit  attendre  que  la  première  pluie 
eût  un  peu  rafraîchi  le  fol  ,  quoiqu’il  foit 
certain  que  les  grains  fe  confervent  plus 
long-temps  en  terre  qu’on  ne  le  croit  d’or¬ 
dinaire.  Dans  un  terrein  humide,  cette 
méthode  fera  d’autant  plus  avantageufe  , 
lî  les  graines  peuvent  prendre  des  racines 
par  un  temps  fec  6c  chaud. 

J’ai  de  nouveau  enfemencé,  le  8  août 
de  l’année  pafTée,  le  champ  qui,  fans 
engrais,  m’a  rapporté  dernièrement  une  fi 
belle  récolte,  6c  je  n’y  ai  point  mis  de 
fumier.  J’ai  en  outre  fait  enfemencer  un 
autre  mas  de  prairie  affez  maigre,  que 
j’ai  fait  labourer  pour  Ja  première  fois» 


Le  Fermier  de  B  ~aücé<  1 5 

G es  deux  champs  ont  très -bien  levé,  St, 
h  l’époque  où  j’écris  (mai),  ils  font  aufli 
beaux  que  la  première  année. 


Le  Fermier  de  Beauce ,  au  Département 
£  Eure  &  Loire .  Par  le  C .  Villeneuve 

1. 

Le  bon  cultivateur,  a£Hf  ,  intelligent, 

He  prend  point  une  ferme  à  cinq  ,  fix  cents  aï> 
Dens  ; 

Dans  ce  nombre  il  ne  voit  que  Taccaparement 
D’un  fol  mal  exercé  par  un  homme  impru¬ 
dent. 

2. 

Écoutant  la  laifon  ,  guidé  par  le  bon  fens , 

11  n’exploite  jamais  plus  de  deux  cents  arpens; 
Fait  valoir  fa  jachère  ,  <x  toujours  la  femant, 

11  lui  fait  expier  Tes  repos  précédées. 

3* 
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En  entrant  dans  fa  ferme  avec  foin  abondant  , 

Des  chevaux  bien  tenus,  un  bétail  fuffifant , 
Inftrumens  en  état ,  ferviteurs  diligens  , 

Ï1  ouvre  fes  guérets  ,  connoit  le  prix  du  temps. 

4- 

Il  fait  que,  fans  engrais  ,  la  terre,  en  languit* 
fant , 

Punit  le  parefTsux  qui  néglige  fon  champ  ; 

Aux  fumiers  d’animaux  que  l’étable  lui  rend  9 
Il  joint  les  minéraux  les  plus  fertilifans. 

Année  *795  (  v.  il.  )  'Home  L  B 
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Les  Tels,  les  végétaux , 'les  marnes  emafémt  , 
Les  liquides  ^  les  fecs  à  propos  employant. 

Il  en  met  quinze  chars  fur  chacun  des  arpens  , 
Les  place  ,  les  étend  ,  les  enterre  à  l’inAant. 

6. 

Par  un  herfage  exséf  fes  labours  commençant , 
Les  mottes  ,  les  chardons  ,  Thièble  ,  les  chien¬ 
dents 

Sont  détruits  ;  fes  félons  égaux  &  s’alignant. 
Préparent ,  pour  fes  grains ,  un  fol  fa  tu  fai  fa  nt. 

7* 

Il  deftine  à  fes  prés  au  moins  cinquante  arpens. 
Cinquante  il  met  à  part  pour  berner  fon  froment. 
Cinquante  porteront  tous  les  bleds  du  prin¬ 
temps. 

Et  cinquante  en  grains  rends  feront  fon  com* 
plément. 

8. 


Ses  prés  U  entretient  par  engrais  ;  en  trois  ans 
Il  les  fume  par  tiers ,  herfe  &  roule  au  prin¬ 
temps  ; 

Les  arrofe  à  propos;  l’herbe  alors  s'alongeant. 
Obéit  à  fes  foins  &  donne  un  foin  plus  grand. 

9* 
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J1  les  coupe  très-bas,  aux  boutons  flétrijflans  > 
Floréal ,  fruétîdor  ,  tous  <fèux  en  finifîant , 
Dirigent  fous  fa  fauk  les  ondins  abondans; 

A  leur  fuite  un  regain  fe  mange  en  les  paillant. 


Ix  Fermier  de  Beauce* 
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Une  vache  il  affigne  à  l’engrais  d’un  arpent , 
Cinquante  fuffiront  à  fon  affolement  : 

A  l’étable  il  les  tient,  les  feigne  proprement z 
Deux  taureaux  bien  choifis  ,  font  bon  affbr.ti- 
xnent. 

lu 


Dix  voitures  d’engrais  par  tête  ,  &  largement,; 
De  la  crème  8c  du  lait ,  un  beurre  appétiflant. 
Des  genrfles,  des  veaux  vendus  au  plus  offrant. 
D’une  ferme  en  valeur ,  font  un  bien  sûr  garant,, 

12. 

Bon  berger;  bon  troupeau  d’un  lainage  abon¬ 
dant  , 

Sous  un  hangard  ,  à  l’air  ,  traité  ioigneufexnent, 
Rappelle  Daübenron  ^fes  fages  documens  , 
Donnent  riches  engrais  ,  agneaux,  bons  vête*' 
mens. 

*3* 

Pour  garnir  les  marchés  dirigeant  fes  talens  , 
En  différons  produits  alternés  fagement , 

Sans  celle  il  les  fournit  ;  fans  augmenter  fes 
champs , 

Enchaîne  l’abondance  ou  fe  perd  l’ignorant. 

ï  « 

îl  commence  une  foie  en  fumant  amplement; 
Il  met  fur  cet  engrais  les  grains  ronds  du  prin¬ 
temps  , 

Les  vesces  ,  les  pois  verds ,  les  pois  gris ,  les 
pois  blancs  ; 

Lentille haricot  nain  Sc  haricot  grimpante 

B  7r 
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Carottes  St  panais  «,  navets,  pavots  caïmans  , 
Les  patates,  lupins ,  maïs ,  choux  diffère  ns  , 
Fèves  ot  millet  noir  ,  collât ,  houblon ,  fafran  , 
Navette  ,  chanvre  ,  lin  :  produits  intéreffans. 

16. 

Sur  labour  ,  fans  engrais  ,  en  brumaire  fuivant, 
Dans  cette  même  foie  ,  il  sème  fon  froment  : 
Son  grain  ,  quoique  d’un  an  ,  mais  battu  fraîche- 
ment , 

Germera  fans  carie  avec  bon  chaulement. 

3  7* 

Au  haie  de  vemôfe  ,  un  léger  herfement 
Ouvre  la  terre  à  l’air ,  fans  offenfer  le  champ  : 
Germinal ,  à  Ion  tour ,  par  un  bon  chaudement. 
Donne  un  bled  bien  nourri  qu’on  trouve  es 
moifîbnnant. 

18. 

Après  le  bled  d’hiver,  vemôfe  commençant. 
Il  sème  fon  avoine  ,  &  les  mars  au  printemps  ; 
Leur  joint  en  prairial ,  fumant  légèrement , 

Le  bled  noir  pour  la  cire  St  le  miel  important. 

19. 

Il  moiffonne  fon  grain  en  maffe&  promptement, 
Il  prévient  que  ,  trop  mûr ,  il  ne  tombe  en  cou¬ 
pant  ; 

En  gerbes  le  raffemhle  ,  en  meules  le  dreffam; 
Ce  grain  doré  ,  coulant,  fait  du  pain  excellent. 


Le  'Fermier  de  Beauce. 
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20.  ' 

Sa  femence  il  y  prend  pour  emblaver  Tes  champs. 
Et  la  change,  an  befoin  ,  de  trois  ans  en  trois 
ans. 

Deux  récoltes  chez  lui  gardées  fagement , 
Offrent  une  reffource  à  ion  département. 

21. 

A  ces  produits  nombreux  veut-il  du  Maryland 
Ajourer  le  tabac  ?  il  peut  le  faire  en  grand  : 

Sa  foie  de  grains  ronds .  un  engrais  fuffifant , 
Aux  feuilles  donneront  fon  goût  &  fou  montant» 

22, 

Enfin  la  baffe- cour  ,  par  fes  produits  courans  , 
Montre  au  cultivateur  économe  &c  prudent , 
Que  c’eff  d’elle  qu’il  doit  tirer  affez  d’argent , 
Pour  acquitter  fa  ferme  oc  payer  tous  fes  gens. 


*3- 

Soumis  aux  fages  loix  de  nos  repréfenîans  , 

Il  remplit  fes  devoirs  toujours  exa&ement: 

Bon  père  ,  bon  mari  ,  il  chérit  fes  enfans  , 

Et  grave  dans  leurs  cœurs  les  plus  pffrs  fend-, 
mens. 

24. 

Pour  fes  officieux  ,  fenfible  ,  bienfaifant , 

Les  chûtes ,  les  malheurs ,  mcrfures,  accidens. 
En  alkalis ,  efprîts ,  baumes  Si  linimens , 
Trouvent  auprès  de  lui  de  prompts  foulages 
mens. 


Agriculture* 
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Lorfque  Tes  ouvriers,  fous  le  foleil  ardent 
Des  foins  &  des  moiffons  ,  fe  calcinent  lefang* 
-  Un  vin  acidulé,  des  mets  ratraichiffans , 
Confervent  leur  fanté  :  ils  font  reconnoifians. 


Avis  fur  lyEff arroge  des  grains, 

II  y  a  des  années  011  la  faifon  eft  fi 
avancée,  que  les  végétaux  développent 
tout-à-coup  un  luxe  de  végétation  pro¬ 
pre  à  effrayer  ceux  qui  favent  que  cet 
accroiffement  extraordinaire  fe  fait  tou¬ 
jours  aux  dépens  de  îa  fru édification  ; 
c’eft  pour  arrêter  les  progrès  de  ce  luxe 
fiérile  qui  diminue  les  produirons  des 
arbres  6c  des  plantes  ,  qu’on  taille  les  uns 
Sc  qu’on  effane  les  autres.  La  nécefîité 
d’effaner  les  graminées,  lorfque  de  pareilles 
circonftances  fe  préfentent ,  efi  reconnue 
depuis  long-temps  *,  depuis  long  -  temps 
l’effanage  efi:  pratiqué  fur  le  froment ,  fur 
le  feigle,  &c.  afin  de  favorifer  leur  gre- 
naifon. 

Mais  autant  cette  opération  efi:  indif- 
penfable  utile  ,  fur-tout  pour  ceux  qui 
ont  confervé  la  méthode  défecfueufe  de 
femer  trop  dru  ,  autant  peut- elle  devenir 
funefie  fi  elle  efi  faite  à  contre-temps. 

Il  eit  donc  de  la  plus  grande  importance. 


Sur  Cejfanage  des  grains,  3  î 

de  connoître  les  principes  qui  doivent  la 
diriger.  Or  ,  l’effanage  11e  peut  avoir  lieu 
que  fur  les  feuilles  radicales;  il  eft  trop 
tard  pour  l’employer  quand  les  graminées 
commencent  à  épier  ,  &c  même  quand 
leur  chalumeau  ,  dont  l’extrémité  f*  pé¬ 
ri  eure  remferrne  l’épi  9  eft  forti  de  la 
touffe. 

Ainfî  on  ne  fauroit ,  à  la  fin  du  prin¬ 
temps,  effaner  le  feigîe  ,  parce  qu’il  eft: 
déjà  en  épis  ;  8c  dans  les  contrées  où  le 
chalumeau  du  froment  eft  forti  de  la  touffe, 
il  feroit  dangereux  de  Peffaner.  Cette  ope- 
ration  doit  avoir  lieu  avant  le  milieu  de 
nivôfe. 

Il  eft  plus  prudent  de  la  faire  avec  une 
fauîx  ,  une  faucille ,  8c  mieux  encore  le 
faucher ,  que  de  mettre  les  moutons  dans 
la  pièce  que  l’on  Te  ut  effaner. 


Nouvelle  Notice  de  V Orge  à  Jzx  pans 0 
Par  le  C.  CofleL 

J’ai  reçu  foixante  5c  quelques  grains 
orge  à  fix  pans ,  en  mars.  Le  6  avril  9 
foixante  grains  en  nombre  qui  pefoient 
aufti  foixante  grains  poids  de  marc  ou 
les  cinq  fixièmes  d’un  gros  ,  ont  été  fe- 
més  grain  à  grain ,  à  fix  pouces  de  dif* 
tances  égales  en  tous  fens. 

En  meme  temps,  pareil  nombre  &£ 
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même  poids  orge-efcourgeon  a  été  le- 

me  de  même,  a  in  fi  que  pareil  nombre  orge 

ordinaire. 

L’orge  à  fîx  pans  a  produit  en  poids 
fix  livres  dix  onces  ,  tige  plus  haute  > 
paille  plus  forte  que  celle  des  deux  autres 
efpec.es* 

L'orge  ordinaire  ,  cinq  livres  un  quart». 

L’efcourgeon,  cinq  livres. 

Chaque  grain  du  premier  a  produit 
mille  huit  ou  neuf  ,  ou  environ  pour  un* 

Le  fécond  a  donné  un  fixième  de  moins, 
éu  environ. 

Le  troifième  *  quelque  chofe  de  moins 
encore. 

Ges  expériences  comparatives  d’un  orge 
à  l’autre,  ont  été  faitesxlans  une  terre,  euh 
tivée  comme  jardin  depuis  cinq  ans  ,  & 
préparée  avec  l’engrais  ou  poudrette  dq 
Bridet  pour  les  orges.  On  voit  qu'elles  ont 
été  tentées  comme  objet  de  curiofîté". 
L’on  ne  peut  donc  pas  conclu-re  d’après 
ces  immenfes  produéfions ,  pour  un  enfe- 
mencement  des.  terres  en  grand.  Mais  je 
n’avois  que  foixante  grains  de  l’orge  à 
fix  pans.  Je  vais  enfemencer  cette  année 
ï.es  fix  livres  pefant  dans  une  terre  agreije.^ 
&  je  rendrai  compte  du  produit». 
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Refultats  de  la  Culture  des  Pommes  de  terre 
par  la  voie  des  femls ,  obtenus  en  1793, 
en  1794.  Par  le  C,  Sageres ,  Culti¬ 


vateur. 


,  «  une 


Sur  un  terrein  bien  préparé,  à 
bonne  exposition,  au  coirftnencement  de 
germinal,  fi  la  fai  (on  eft  douce,  011 
trace  au  cordeau  des  rayons  efpacés  de 
deux  pieds  &  de  deux  ou  trois  pouces  de 
profondeur  ,  au  fond  defquels  on  sème  la 
graine  de  pomme  de  terre  très  -  clair  ; 
on  la  recouvre  de  quatre  lignes  d’épaif- 
feur  de  terreau  bien  fin  ,  qu’on  marche 
ernuite  (  comme  quand  l’on  a  femé  de 
l’oignon  ).  On  peut  meme  rabattre  fur 
les  rayons  un  peu  de  ceîte  terre  qu’on  en, 
a  tirée,  fi  elle  efi  légère  &  meuble  :  fi  y 
au  contraire,  la  terre  étoit^ forte.  &  com¬ 
pare,  il  faudroit  garnir  le  fond  des 
rayons  de  terre  préparée  ,  &  ne  recou¬ 
vrir  la  graine  que  de  terreau.  Elle  lève 
au  bout  d’un  mois,  plus  ou  moins  lorf- 
qu’il  fait  fec  ,  il  faut  arrofer.  On  farcie 
le  plant  avec  beaucoup  de  foin  ;  on  l’é¬ 
claircit  ,  s’il  efi:  trop  d  u  (on  peut  repi¬ 
quer  celles  qu’on  arrache ,  ayant  foin  de 
les  arrofer  )  ;  un  pied  ou  deux,  e’efl  la 
diftance  convenable  :  on  bine  e  blute  avec 
précaution >  de  peur  de  couper  une  mal- 


£ 
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titüde  de  petits  filets  qui  fortent  dès-lors 
du  collet  de  la  plante ,  &  au  bout  def- 
quels  on  apperçoit  de  petits  embuions 
de  pommes  de  terre  ;  ce  binage  réchauffé 
les  plantes ,  &  tenant  la  terre  meuble  ,  fa¬ 
cilite  aux  filets  les  moyens  de  prendre  ra¬ 
cine.  Dans  le  courant  de  meflidor  ,  elles 
peuvent  acquérir  fix  pouces  de  hauteur: 
on  les  butte  alors  ,  fans  trop  les  enterrer  9 
&  toujours  avec  la  précaution  de  ne  pas 
ofFenfer  les  filets  qu’elles  jettent  ;  en  ther¬ 
midor  ou  fruélidor  ,  on  les  butte  de 
nouveau  ;  cette  opération  efl  d’autant 
plus  effentielle,  que  la  produûion  des 
tubercules  ne  fe  fait  abfolument  que  dans 
la  butte  ,  fk  que  plus  elle  eft  garnie  de 
terre,  plus  ils  multiplient  &  g-rofliffent. 
Il  faut  en  faire  la  récolte  avec  beaucoup 
de  foin  &  le  plus  tard  qu’il  fe  pourra  ,  car 
ces  pommes  de  terre  font  un  peu  tardi¬ 
ves  ,  vu  qu’elles  ont  tout  à  tirer  de  la 
terre,  n’ayant  point  de  mère- racine  qui 
ait  fourni  à  leur  développement  ;  néan¬ 
moins,  avec  les  foins  que  j’ai  indiqués, 
leur  produit  efl  peu  au-deffous  de  celles 
plantées  de  tubercules;  elles  font  d’ailleurs 
très-vigoureufes ,  ce  qu’on  doit  probable¬ 
ment  attribuer  à  une  racine  pivotante 
qu’elles  enfon'cerit  en  terre,  qui  leur  pro¬ 
cure  une  nourriture  abondante.  La  fée  he- 
reffe  de  1793  ,  qui  leur  avoit  été  très- 
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contraire ,  n’a  pas  empeché  que  les  pieds 
efpacés  convenablement  n’aient  produit 
un  quart  de  boiÆeau  ;  mais  cette  année 
quelques-unes  m’ont  produit  jufqu’à  un 
demi -boiffeau  ,  tant  en  blanches  que  jau¬ 
nes  &  rouges  ,  parmi  îefquelles  j’en  ai 
trouvé  du  poids  de  douze  à  quatorze 
onces. 

Ayant  replanté  cette  année  le  produit 
de  mes  femis  dé  1793  »  dont  la  graine 
étoit  tirée  des  efpèces  dites  violette  9 
rouge  -  rognon  ,  pelure  -  dl oignon  hâtive  9 
rouge  de  C lie  Longue ,  j aune  de  New-Yorck 
&  blanche- commune ,  -je  donne  ici  la  note 
des  principales  variétés  que  j’ai  remar¬ 
quées. 

Pelure- dl  O  ignon. 

Diffé  rentes  variétés  en  rouge  ,  blanc 
&  j  aune;  la  plupart  hâtives  ,  d’une  forme 
généralement  femblable  à  l’efpèce  pri«* 
mitive. 

Rouge- Rognon. 

•V 

Plusieurs  variétés  a  (fez  femblables  pour 
la  forme  à  i’efpèce  primitive  ?  depuis  1® 
rouge  foncé  jufqu’au  blanc  ;  en  général 
peu  productives  9  quelques-unes  hâtives. 
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Violette * 
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Variétés,  dont  peu  en  rouge  &  em 
•violet,  mais  beaucoup  en  blanc  ou  jau- 
®e,  même  marqué  de  violet  ou  de  rouge 
de  différentes  formes  ;  en  général  peu, 
productives. 

i°.  Blanche-four Î5  ;  20..  idem  y  tachée: 
de  violet  ;  3  °.  blanche-rognon  «  t  outes 
d'un  produit  moyen  ;  4°.  jaune  pâle, 
ronde  ;  50.  idem  ,  panachée  de  rouge  ; 
<5°.  idem ,  oblongue  ;  70.  jaune  pâle,  pa¬ 
nachée  de  violet;  8°.  idem ,  oblongue  ; 
toutes  allez  productives.. 

Rouge  de  Vile  Longues 

Violette  foncée  ronde;  2  °\  idem  y 
longue,  très- productive  ;  30.  fouris  d’un 
xouge  foncé  ,  d’un  produit  moyen  7 
4°.  blanche  tachée  de  rouge,  très-peu 
produélive,  mais  très- hâtive;  &  plufieurs 
autres  variétés  rouges,  blanches  jau¬ 
nes  %  très-produ&ives* 

Jaune  de  New-  TorcV, 

i9.  Jaune  tachée  de  rouge  ;  2Ô.  jaune- 
fouris  ,  affez  productive  ;  30.  jaune  ta¬ 
chée  de  violet  ;  8c  autres  variétés  jaunes  > 
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oblongues,  plates,  Stc.  dont  quelques» 
unes  très-productives» 

B  Lan  che-  commune . 

i°.  Blanche  tachée  de  rouge  ;  i°.rouge- 
oblongue  ,  très-produCtive  ;  3°.  jaunâtre  P 
un  peu  hâtive;  &  plusieurs  variétés  en 
jaune  ,  blanc  &  rouge  ,  rondes  &£ 
obiongues;  en  général  allez  productives.. 

J9ai  obtenu  de  plus,  par  la  voie  des 
femis ,  d’autres  efpèces  mêlées  d’une  va¬ 
riété  de  pommes  de  terre  blanches  d’une, 
énorme  grolfeur  il  en  eft  qui  pèlent  plus 
de  deux  livres. 

Parmi  ces  variétés,  il  en  eft  de  II  vi- 
goureufes-,  que  provenant  originairement 
d’un  feuî  pied  la  première  année,  elles, 
m’ont  produit  la  fécondé  jufqu’à  huit 
boilTeaux  fur  trois  toifes  de  terrein  ^  ce: 
qui  équivaudrait  à  deux  cents  fetiers  Par» 
peut.  V  b  . 

11  paroît  confiant,  d’après  cette  expé¬ 
rience,  que  toutes  les  efpèces  connues 
jufqu’ici  ,  viennent  originairement  d’une 
feule  &  même  efpèce  primitive.  En  effet,, 
quoiqu’ayant  perdu  toutes  une  partie  de. 
leurs  caraCtères  diltinCtifs  ,  elles  ont  ce¬ 
pendant  confervé  quelque  chofe-  de  l’es¬ 
pèce  qui  les  avoit  produites;  c’elî  ainlîi 
que  les  pelures-d’oi^non  ont  retenu  leur 
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précocité,  les  rognons  leur  forme,  les 
violettes  6c  les  jaunes  leur  feuillage  ou 
leur  couleur,  6c  les  rouges  de  File  Longue 
6c  blanche- commune  la  vigueur  6c  la  fé¬ 
condité  qui  les  caratfcérifent. 

Je  dois  ajouter  que  les  individus  de 
différentes  variétés  fur  lefquels  j’ai  re¬ 
cueilli  la  graine  dont  je  me  fuis  fervi , 
étant  réunis  dans  une  même  planche  , 
le  mélange  de  leurs  pouflières  feminales  a 
dû  contribuer  à  me  procurer  les  nom- 
breufes  variétés  que  j'ai  eues  ;  effective¬ 
ment  la  jaune  ,  qui  avoir  été  recueillie 
ailleurs,  a  le  moins  varié. 

Je  confeille  de  laifîer  aux  curieux  les 
graines  de  la  rognon  6c  de  la  violette  , 
comme  peu  productives;  attachons-nous 
à  celle  de  la  pelure-d’oignon,  pour  nous 
procurer  des  variétés  hâtives  ,  ainfi  qu’à  la 
jaune  de  Nev/-Yorck,  6c bien  plus  encore 
à  celle  de  la  blanche-commune  6c  de  la 
rouge  de  File  Longue,  qui  nous  donne¬ 
ront  des  variétés  productives. 

J’ai  remarqué  dans  toutes  les  efpèces 
que  j’ai  eues  de  femenee,  que  celles  qui 
reiTembloient  le  plus  à  la  groffe  blanche- 
commune  par  la  forme  ou  la  couleur  , 
étoient  généralement  les  plus  producti¬ 
ves;  ce  qui  m’induit  à  penfer  que  la 
greffe  blanche-commune  eff  l’efpêce  pri¬ 
mitive,  ou  du  moins  ia  plus  prés  de  la 


Obferv.fur  les  Pommes  de  terre,  je? 

nature;  de  nouvelles  expériences  faites 
avec  foin  ,  en  ifolant  fur-rout  les  pieds 
dedinés  pour  graine  ,  Confirmeront  ou  dé¬ 
truiront  ces  conje&ures. 


Oh  fer  varions  fur  Us  Pommes  de  terre 
hâtives.  Par  le  même. 

J  ai  obfervé  cette  année  que  les  pommes 
de  terre  hâtives,  que  j’avois  buttées  en 
même  temps  que  les  autres  plus  tardives  , 
au  lieu  de  produire  leurs  tubercules  dans 
la  butte,  comme  il  arrive  d'ordinaire, 
les  aVt>ient  produites  au-dedous  &  au 
même  niveau  que  la  mère  ,  ce  qui  me 
fait  croire  que  le  buttage  ne  leur  ed  pas 
d’une  grande  utilité ,  à  moins  qu’on  ne 
le  fade  de  très -bonne  heure;  autrement 
les  tubercules  déjà  formés  à  cette  époque 
n’en  profiteroient  nullement,  peut-être 
même  leur  végétation  ed-elle  contrariée 
par  cette  opération  ;  car  on  remarque 
quelquefois ,  le  long  de  la  tige  qu’on  en¬ 
terre  ,  de  petits  tubercules  qui ,  fans  grof- 
fir  beaucoup,  fans  être  d’aucune  uti¬ 
lité,  n’en  contribuent  pas  moins  à  dé¬ 
tourner  la  sève  de  fon  principal  objet;  il 
ed  important  d’obferver  ce  fait  l’année 
prochaine,  afin  de  les  butter  de  bonne 
heure,  s’il  ed  néceffaire,  ou  de  s’e*  dif- 
penfer,  s’il  ed  inutile. 
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Il  n’eft  pas  toujours  aifé  de  recon- 
noitre  le  moment  précis  de  la  maturité 
de  ces  efpèces  hâtives;  lorfqu’à  cette  épo¬ 
que  la  fai  Ton  efl  chaude  &  sèche,  &  la 
terre  point  trop  humide,  leur  feuillage 
jaunit  &  avertit  de  leur  maturité  ;  lorf- 
qu’au  contraire  la  foi  Ton  eh  douce  &  hu¬ 
mide  ,  &  que  le  terrein  eit  de  nature  à 
conferver  cette  humidi:  é  ,  leur  végétation 
ne  paroît  point  interrompue,  leur  feuil¬ 
lage  fe  tient  verd,  5e  alors  les  pommes 
de  terre  qui  font  quelquefois  réellement 
mûres,  quoique  leur  feuillage  ne  dan- 
nonce  point,  deviennent  mères,  pouffent 
de  nouvelles  tiges,  &  produifent  de  nou¬ 
velles  pommes  de  terre  (la  peîure-d’oignon 
&c  la  rouge-fouris. m’ont  joué  ce  tour-là 
cette  année  }  ;  c’eff  ce  qu’il  faut  prévenir 
en  les  arrachant  à  temps ,  finon  elles 
perdent  abfolument  leur  qualité ,  6c  je 
n’ai  pas  vu  qu’on  en  fût  dédommagé  par 
la  nouvelle  production  que  j’ai  trouvé 
fort  inférieure  à  la  première. 

Il  paroîtra  peut-être  étonnant  que  la 
végétation  de  ces  pommes  de  terre 
n’ayant  point  été  interrompue,  au  lieu 
de  produire  de  nouveaux  tubercules  y 
elles  n’aient  pas  continué  de  groffir  elles- 
mêmes;  cet  effet  tient  probablement  à 
la  nature  de  la  pomme  de  terre  dans 
l’état  de  maturité  ;  l’abondance  ou  la 
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quantité  néceffaire  de  fécule  que  ]e  crois 
çonftiuier  cet  état ,  lui  fait  apparemment 
un  htrioin  de  le  reproduire.  Que  cette 
fécule  foit,  pour  ainfi  dire  9  la  partie  re¬ 
mblaie  de  la.  .plante  ,  &  par-là  la  caufe  de 
la  nouvelle  production  ,  Ce  il  ce  dont  on-' 
ne  peut  douter  en  voyant  que  Ceft  , 
de  toutes  les  parties  con Situantes  de  1a. 
pomme  de  terre,  celle  dont  eile*fe  dé¬ 
pouille  la  première,  lorfqu’elle  commence 
à  reproduire. 

Si  mes  conjectures  font  fondées ,  elles 
nous  offriront  un  moyen  de  nous  affurer 
de  la  maturité  des  pommes  de  terre  hâti¬ 
ves  ;  on  en  jugera  par  l’ahfence  ou  la 
préfence  de  la  fécule  en  les  anaîyfant  r 
peut-être  même  en  les  goûtant  avec 
foin ,  &  examinant  fi  elles  ont  toutes  la 
faveur  dont  elles  font  fufçeptibles ,  ce  qui 
feroit  beaucoup  plus  fini  pie  &  plus  à  la 
portée  de  tout  le  monde. 

Ce  23  frimaire.  Pan  3e.  de  la  républi-| 
que,  une  &  indivifibie. 


Réflexions  fur  le  difficilement  des  étangs* 
Par  le  C.  Roufier  la  Bergerie. 

o  O 

nd  "Ty  (  1  ;  -  "*;)  ‘-y  * }  ;  :  ‘  'g. 

Le  fol  des  étangs  efl  varié  ;  il  n’efl  pas. 
rare  d'en  trouver  d’une  modique  éten¬ 
due  ,  qui  ont  plufîeurs  efpèces  de  terres 
d’une  nature  plus  ou  moins  oppofées 
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mais  en  général  la  couche  inférieure  efl 
une  argiile  compare  6c  imperméable  à 
l’eau  ;  tels  font  les  étangs  de  la  ci-devant 
Breffe,  Sologne  6c  Brenne. 

La  même  variété  fubfi fie  pour  les  plantes 
qui  y  croiffent;  &  cette  différence  pro¬ 
vient  de  la  qualité  des  terres  qui  y  font 
chariées  par  les  pluies  ,  des  végétaux  qui 
y  croisent  Sc  qui  s’y  décompofent  tous 
les  ans  ;  la  profondeur  de  la  vafe  ,  la  qua¬ 
lité  de  la  terre  inférieure  doivent  fervir  de 
règle  aux  agriculteurs ,  pour  y  exercer  telle 
ou  telle  forte  de  culture. 

Dans  les  étangs  fablonneux ,  il  n’y 
croit  ordinairement  que  le  fenouil  fau- 
vage  S C  la  fétuque  (  fefluca  jluïtans  de 
Linnée  )  ;  ceux-là  ne  font  propres  qu’à 
la  culture  de  quelques  graminées  ,  do> 
l’avoine  à  la  deuxième  année  ,  de  l’orge 
fi  la  terre  conferve  fa  fraîcheur  ;  fi  on  ne' 
peut  les  remettre  en  eau  y  on  fera  bien, 
lorfque  !e  fol  fera  épuifé  par  des  récol¬ 
tes  ,  d’en  faire  un  pré  ,  de  pratiquer  à  la 
partie  haute  des  rigoles  d’irrigation  ;  dans 
ce  cas ,  on  labourera  le  plus  profondément 
pofîible ,  fans  néanmoins  ramener  une 
terre  vierge  ou  verdâtre  en  trop  grande 
quantité:  on  herfera  ;  fur  ce  premier  her- 
fage,  on  répandra  de  la  graine  de  foin 
mêlée  de  trèfle  ou  ray  gras  ;  on  pourra 
même  ,  f  îa  terre  efl  bien  préparée  ,  fe- 
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mer  parmi ,  de  l'avoine.  Après  le  femis,  il 
faudra  herfer  légèrement,  mais  fur-tout 
ne  pas  oublier,  lorfque  les  graines  feront 
pou  liées  ,  d  y  palier  le  rouleau.  Cette 
opération  ,  en  général  ,  eft  peu  connue  ; 
on  a  grand  tort  :  j’invite  ceux  qui  en 
douteroient  d’en  faire  Feffai;  ils  verront 
la  différence  dans  la  végétation  de  la 
partie  du  fol  qui  aura  été  roulée. 

Si  les  étangs  font  vafeux,  il  y  a  og*» 
dinairement  beaucoup  de  joncs  ,  de  ro- 
feaux  ,  dont  les  racines  font  très-volumi- 
neufes  &  enchevêtrées  les  unes  dans  les 
autres  ;  il  n’eft  pas  poftihîe  de  les  ouvrir 
avec  la  charrue  ordinaire  :  voici  ce  que 
j’ai  fait  avec  fuccès  fur  un  champ  rem¬ 
pli  d’épines  dont  les  racines  étoient  reliées 
en  terre,  &  que  j’ai  rrïême  ellayé  fur  h 
fol  d’un  étang. 

Il  faut  appliquer  fur  le  foc  de  charrue 
une  lame,  dans  la  forme  de  celle  d’un 
couteau  renverfé,  ce  qui  eft  facile  en 
forgeant  &.  façonnant  le  foc  ;  on  place 
encore  dans  la  direftion  ordinairë  un 
contre  bien  aigiiifé ,  on  ouvre  une  pre¬ 
mière  raie  fur  un  des  bords  ;  cette  pre¬ 
mière  raie  ouverte  facilite  l’ouverture  de 
la  fécondé,  le  renverfement  de  la  terre 
&  des  joncs  dans  la  première:  les  racines 
ainfi  coupées  t  sèchent  &  fe  dé  coin- 
p  oient. 
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Si  on  ne  peut  fe  fervir  de  cette  char¬ 
rue,  il  n’y  a  qu’un  moyen  ;  c’ed  d’éco- 
buer,  de  relever  les  racines  avec  une 
houe  ou  pioche  tranchante  en  forme  de 
pain  de  fucre  ;  à  la  fin  de  ther¬ 
midor,  on  amoncèle  ces  levures;  on  y 
met  le  feu  ,  &  enfuite  on  laboure  légè¬ 
rement.  Cette  dernière  pratique  donne 
de  belles  récoltes  ,  mais  elle  eft  plus 
coûteufe. 

Il  y  a  des  étangs  dont  les  fonds  font 
fourceux  ou  mouvans ,  fur  lefqueîs  il  eff 
impoflible  d’établir  une  culture  réglée  ; 
les  propriétaires  peuvent  encore  en  tirer 
parti  ,  en  y  plantant  des  arbres  aquati¬ 
ques,  tels  que  des  aubiers,  des  aulnes, 
peupliers  ,  &c.  ou  en  y  formant  des 
oferaies:  ces  arbres  feront  très-produèlifs  , 
mais  encore  ils  confolideront  le  fol  ;  ils 
abforberont  les  exhalaifons  méphitiques 
que  ce  fol  vafeux  laiffera  échapper  pen¬ 
dant  la  chaleur. 

Il  eft  inutile  d’infifter  fur  les  foftes  à 
faire  pour  préferver  le  fol  cultivé  des 
inondations  ;  les  localités  font  fi  variées 
qu’il  efl  impofîible  d’en  déflgner  la  forme 
&  toutes  les  précautions  ;  mais  c’efl  un 
devoir  de  foumettre  le  fol  des  étangs  def- 
féchés  à  une  culture  quelconque,  fi  fa 
loi  fur  le  deflechement  des  étangs  n’eft 
pas  modifiée  ,  afin  d’éviter  les  effets 
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d'une  vafe  alternativement  humide  Sc 
defféchée. 

1  / 

Nouvelles  obfervations  &  expériences  fur 
la  culture  des  Pommes  de  terre  ,  adref- 
Jées  au  C.  Parmentier .  Par  le  C.  Vef 
croi filles  ,  cultivateur  à  Dieppe. 

J’ai  bien  reconnu,  d’après  vos  confeiîs , 
la  nèceffité  de  planter  à  une  certaine  pro¬ 
fondeur,  telle  qu’à  un  pied  ou  environ  , 
fur  -tout  dans  les  terres  légères  Scfablon- 
neufes;  on  n’eft  pas  expofé  autant  à  avoir 
par-là  de  petits  tubercules  ,  fur-tout  de 
la  part  des-  greffes  blanches  tachées  de 
rouge  :  mais  auffi  il  m’a  femblé  qu’ils 
font  d’une  bien  meilleure  qualité  ,  &  ne 
font  pas,  étant  bien  recouverts  de  te rre9 
auffi  fufceptibles  des  influences  de  la  lu¬ 
mière,  comme  le  font  ceux  qui  provien¬ 
nent  de  pommes  de  terre  qui  n’ont  été 
mifes  qu’à  quatre  &  cinq  pouces  de  pro¬ 
fondeur.  Outre  l’avantage  d’avoir  des 
tubercules  dix  fois  plus  gros  ,  les  modi¬ 
fications  qu’ils  éprouvent  ,  comme  je 
vous  dis  ,  de  la  part  de  la  lumière  ,  en 
changent  fi  fort  la  couleur  &  le  goût , 
que  je  fuis  étonné  qu’on  rfy  ait  pas  fait 
attention  jufqu’à  pi éfent. 

Si  je  ne  me  trempe  ,  je  crois  que  c’eff 
en  grande  partie  à  cela  ,  fur-tput  à  l’égard 
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de  la  groïïe  blanche,  que  font  dues,  in¬ 
dépendamment  des  divers  terroirs  ,  non- 
feulement  la  nuance  plus  ou  moins  forte 
des  couleurs  tant  internes  qu’externes  , 
mais  aufli  la  faveur  âcre  ,  plus  .ou  moins 
marquée ,  le  goût  plus  ou  moins  fau- 
vage, qu’on  a  quelquefois  reproché  à  cette 
efpèce.  J’ai  reconnu  qu’il  y  avoit  une 
différence  notable  pour  le  goût,  dans  les 
tubercules,  quoique  pris  au  meme  pied, 
félon  leur  pofition  plus  ou  moins  élevée 
autour  de  la  tige.  On  remarque  d’abord 
que  ceux  qui  font  le  plus  profondément 
placés,  n’ont  pas  la  peau  aufîi  colorée, 
les  taches  rouges  font  moins  foncées  dans 
leur  intérieur ,  qu’elles  ne  le  font  dans 
l’intérieur  de  ceux  qui  viennent,  pour 
ainfi  dire  ,  à  fleur  de  terre  ,  qui  ont  de 
plus  aufîi  la  peau  plus  colorée.  Ceux  qui 
font  au-deffus ,  &  qui  font  fouvent  à 
moitié  dans  l’air  &  à  moitié  dans  la  terre , 
font ,  dans  la  partie  qui  regarde  l’air  , 
d’un  brun  verdâtre  ;  les  taches  rouges 
de  l’intérieur  font  très-foncées,  ceux  en- 
fuite  qui  viennent  en  plein  air  ,  font  verds 
en  totalité  ;  on  ne  doit  «employer  ces 
deux  dernières  efpèces  que  pour  la  plan¬ 
tation. 

Les  tubercules  dont  l’intérieur  eft  le 
moins  coloré,  font  tendres,  doux&  fari¬ 
neux,  cuifent  très-facilement,  tandis  que 
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les  féconds  ne  cuifent  pas  tout -à- fait  aufi 
bien:  ceux-ci  ont  de  plus  un  goût  qui, 
fans  être  défagréahle,  eû  peut-être  celui 
qu’on  a  cara&érifé  du  nom  de  fauvage  , 
lequel  ne  fe  remarque  pas  tout-à-fait  au¬ 
tant  dans  les  premiers ,  mais  que  tous  les 
deux  perdent,  comme  vous  le  dites  fort 
bien  .  dans  les  divers  accommodages 
qu’on  leur  fait  fubir.  Les  troifèmes  ,  que 
l’onpourroit  dire  participer  des  deux  élé- 
mens,  ne  cuifent  pas  auffi  facilement  ;  ils 
font ,  pour  ainli  dire  ,  un  peu  coriaces  , 
ont  une  faveur  un  peu  âcre  6c  herbacée,  oc- 
cafonnent  une  légère  irritation  à  la  gorge, 
6c  ont  un  goût  que  j’ai  trouvé,  ainfi  que 
quelques  perfonnes ,  être  un  peu  analo¬ 
gue  à  celui  du  favon ,  fur-tout  quand  on 
les  mange  à  part  6 i  fans  aucun  apprêt.  Ils 
valent  beaucoup  mieux  pour  la  planta¬ 
tion  que  pour  la  cuifine. 

J’ai  penfé  que  ces  divers  inconvéniens , 
pouvant  de  plus  être  augmentés  par  une 
trop  grande  féchereffe  ,  peut-être  auffi  , 
d’après  vos  remarques  ,  par  des  engrais 
trop  récens  ,  'ont  pu  accroître  de  beau¬ 
coup  le  préjugé  défavorable  qu’on  a  eu 
jufqu’à  préfent  à  l’égard  de  la  greffe 
blanche,  dite  Howard ,  en  ce  qu’on  n’a 
pas  penfé  aux  altérations  qu’elles  avoient 
éprouvées  de  la  part  de  la  lumière #  dans 
une  plantation  peut-êtretrop  fuperfiçielLc^ 
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joint  a  cela ,  le  défaut  des  buttages  réitérés* 
que  ce  te  efpèce  'paroi t  demander  parti¬ 
culiérement.  Pour  obvier  au  défaut  de 
profondeur  dans  la  plantation  ,  il  me  fem- 
ble  que  cela  eft  un  peu  contraire  à  ce 
ce  que  vous  me  rainez  obferver  ,  rela¬ 
tivement  à  ce  que  les  tubercules  fe  forment 
plus  du  côté  qui  elf  le  plus  éclairé  venais 
il  n’y  a  pas  de  règle  fans  exception  : 
c’eft  pourquoi  cela  demande  à  être  exa¬ 
miné  de  nouveau. 

ïl  efï  à  regretter  que,  vu  la  féche- 
refTe  que  nous  avons  éprouvée  dans  nos 
cantons  ,  on  fe  foit  trop  attaché  à  planter 
des  longues  rouges  ,  qui,  étant  moins  vi- 
goureules ,  n’ont  pas ,  fur-tout  dans  les 
terres  légères  &  fablonneufes  ,  réfiflé 
autant  que  les  groffes  blanches  ,  qui  ont 
profité  des  pluies  Parvenues  en  fruéfidor 
&  une  partie  de  vendémiaire;  au  lieu  que 
les  rouges  ne  font  pas  venues ,  dans  beau¬ 
coup  de  terreins,  à  moitié  de  leur  groi- 
fètir  ordinaire. 

Je  ne  fuis  pas  le  feul  qui  préfère  les 
blanches  de  bonne  qualité,  aux  longues 
rouges  ,  ayant  éprouvé  qu’elles  fe  digé- 
roient  plus  facilement  :  ne  feroit-ce  pas 
qu’étant  ,  pouf  ainfi  dire,  plus  aqueufes 
que  les  autres,  lefquelles  contenant  plus 
d’amidon  ,  donnent  par-là  un  peu  plus 
de  travail  à  la  digefion  ?  Je  trouve  que 

les 
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les  rouges  é.ant  refroidies,  ont  une  forte 
de  vifeofité,  qui  leur  a  fait  peut-être 
donner  le  nom  de  fèves  de  terre ,  dans 
certains  cantons,  Puiffions-nous  ne  voir 
payer  la  pomme  de  terre  groffe  blanche  , 
l’année  prochaine,  que  40  f.  le  quintal  ! 

Je  pente  qu’on  pourroit  appliquer  à  ces 
tubercules.,  quant  à  ce  qui  eft  de  leur 
faveur,  ce  que  l’on  voit  arriver  aux  plan¬ 
tes  ,  telles  que  la  chicorée,  les  cardons ^ 
les  endives  St  le  céleri ,  qui,  foit  par  une 
privation  abfolue  delà  lumière,  foit  par  les 
ligatures  6c  le  buttage ,  perdent  ce  goût 
trop  fort,  cette  amertume,  cette  dureté 
St  cette  couleur  verte,  deviennent  fi  ten¬ 
dres  ,  St  acquièrent  cette  blancheur  St  ce 
goût  doux  St  agréable  qu’on  leur  con- 
noît  ;  parce  que ,  comme  l’on  fait , 
la  décomposition  de  l’eau  n’ayant  pas 
lieu  à  leur  égard  ,  il  n’y  a  pas  d’hydro¬ 
gène  pour  la  formation  de  l’huile  ou  de 
l’arome,  6 te.  Sec. 

Ces  obfervations  me  femblent  prouver 
que  le  buttage  ,  St  le  plus  élevé,  efl  ef- 
fentiel  pour  la  qualité  des  greffes  blan¬ 
ches ,  pour  .éviter  par-là  d’en  avoir  de 
différentes  couleurs  St  faveurs.  Il  efl  à 
pi*opo s,  à  ce  que  je  penfe,  de  les  butter  au. 
moms  deux  fois  dans  l’efpace  de  deux 
mois ,  fur-toutlorfqu’on  ne  les  a  pas  plan¬ 
tées  affez  profondément. 

Année  1795  (v,  fl.  )  To  me  /,  C 


t 


Azriculîu  e. 


50 

Comme  -e  n’ai  cultivé  que  très-peu  des 
quatre  autres  efpèces ,  je  n’ai  pu  lavoir 
aufîi  amplement  d  elles  éprouvoient  les 
mêmes  elle  t  s  de  la  part  du  fl .  1  cl  e  lumineux  ; 
cependant  le  peu  de  remarques  que  j’ai 
faites,  m’a,  en  quelque  forte,  appris 
qu’elles  en  étoienî  moins  fufceptibles,  parce 
que  la  plupart  d’enn’elles  produifent  leurs 
tubercules  plus  auprès  des  racines.  Celles 
qui  fe  trouvent  à  découvert  deviennent 
aufü  d’une  couleur  verte.  Phénomène  qui 
^obferve  aulli  après  leur  déplantation , 
quand  on  les  dépofe  dans  des  endroits 
trop  éclairés  ,  comme  cela  mV/t  arrivé. 
Quelqu’un  m’a  dit  cependant  que  cet 
effet  avoit  lieu  quand  on  les  récoltoit 
avant  qu’elles  eu  fient  acquis  leur  parfaite 
maturité;  au  refie,  c’eft  une  choie  que 
l’on  voit  arriver  à  certaines  racines  po¬ 
tagères ,  telles  que  les  navets.  Je  n’ai  pas 

encore  effayé  s’il  y  avoit  de  la  différence 

•  * 

quant  à  la  faveur.  Les  grodes  blanches 
tachées  de  rouge  m’ont  paru  fa ii  s  de 
meme,  Il  m’a  feinblé  qu’un  des  caractères 
principaux  de  maturité  dans* la  plupart  des 
efpèces  de  pcrnmes  de  terre,  étoit  d’avoir 
3a  peau  ridée  ;  les  greffes  blanches  fur-tout 
ont  des  rugoiués  qui  les  font  nommu#^ 
ltuj.es  par  les  coanoïfffurs  qui  lavent  breto 
que  d  u:  s  ce  t  état  elles  font  plus  farineuies, 
Çehes  qui  ne- font  pas  tourné-  fut  mûres. 
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font  expofées  à  fé  flétrir  au  bout  de  quel¬ 
ques  jours. 

J’ai  obtenu  de  greffes  pommes  de  terre 
de  l’efpèce  dite  d’ Howard ,  par  la  plan¬ 
tation  d’œilletons ,  de  la  gro, fleur  tout  au 
plus  d’un  haricot.  Comme  je  doutois  de 
leur  ré u Ait e  ,  je  les  avais  répandues, 
pour  ainfi  dire  ,  à  la  poignée ,  dans  une 
rigole  ;  quand  elles  ont  été  à  la  hauteur 
de  cinq  à  fix  pouces  ,  j’ai  été  obligé  de 
les  éclaircir,  étant  alors,  fi  on  peut 
s’exprimer  ainfi,  une  forte  de  porette  , 
de  cette  plante  dont  j’ai  repiqué  une 
parbe  fur  une  couche  de  chiendent  de. 
quatre  à  cinq  pouces  d’épaififeur  ,  qui  me 
provenoit  d’un  défrichement  de  trèfle  ; 
j’avois  répandu  deifus  trois  à  quatre 
pouces  de  terre.  Le  chiendent  a  com¬ 
mencé  par  percer  cette  épaifl  ur  de  terre, 
mais  quelque  temps  après  il  a  été  étouffé 

il  ii 

par  la  virulence  des  feuilles  ,  bien  plus 
même  ,  il  s’eft  converti  en  une  forte  de 
terreau  ,  qui  m’a  procuré  de  très-gros  tu¬ 
bercules. 

Des  pommes  de  terre  greffes  blan¬ 
ches  ,  plates  &  longues  blanches ,  ont  été 
repiquées  vers  la  fin  de  floréal  ;  elfes 
étoient  prêtes  à  fleurir  ,  parce  qu’elles 
a  voient  été  plantées  en  ventôfe  ;  elles  ont 
cependant  donné  des  tubercules  aufîi  gros 

»  _  U 

que  fi  elles  n’euffent  pas  effuyé  un  tel  dé- 
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placement  ;  c’étoit  dans  une  terre  très- 
meuble  ,  à  la  vérité. 

J’ai  planté  des  greffes  blanches ,  des 
plates  &  des  longues  ,  &  aufïi  des  lon¬ 
gues  rouges ,  qui  commençoient  à  ger¬ 
mer  :  c’étoit  dans  les  derniers  jours  de 
meiïîdor  ;  je  les  ai  récoltées  dans  les  pre¬ 
miers  jours  de  brumaire;  elles  avoient 
acquis  en  partie  leur  maturité  ,  fur-tout 
les  premières,  fi  ce  n’eft  cependant  qu’elles 
n’étoient  pas  tout-à-fait  aufïi  grofies  , 
parce  que  je  les  avois  plantées  un  peu 
près  l’une  de  l’autre  dans  l’intention  que, 
couvrant  plutôt  le  terrein ,  cela  m’évitoit 
plufîeurs  farclages ,  ce  qui  effe&ivement  a 
eu  lieu ,  ne  les  ayant  fardées  Se  même 
"buttées  qu’une  feule  fois  ;  j’ai  trouvé  que 
cela  faifoit  une  épargne  allez  confidérable 
fur  la  main-d’œuvre. 

Cette  plantation,  quoique  faite  plus 
de  trois  mois  après  les  autres,  ayant 
réufîi  dans  notre  canton  ,  m’a  fait  naître 
l’idée  de  planter  des  pommes  de  terre  cette 
année  de  la  manière  fuivante. 

A  la  fin  de  prairial  prochain  ,  je  plan¬ 
terai ,  ou,  pour  mieux  dire,  je  sèmerai 
très-près  l’une  de  l’autre,  comme  à  la 
poignée  &•  fans  alignement ,  diverfes  ef- 
pèces  ,  fur-tout  dans  les  grofies  blanches: 
j’aurai  foin  pour  toutes  de  déterminer 
leur  germination,  en  les  expofant,  d’après 


Nouvelles  obf  ïr  valions  ,  &c .  ^  J 

vos  confeils  ,  dans  un  endroit  chaud  5c 
humide  ,  quelques  jours  avant  de  les  fe- 
mer;  alors  dans  le  courant  de  thermidor, 
mois  ou  Ton  arrache  les  lins,  Se  oii  Ton 
coupe  les  coîlats  dans  notre  canton,  pro¬ 
fitant  ,  autant  que  faire  fe  pourra  ,  d’un 
temps  humide,  je  déplanterai  mes  tiges 
enracinées  de  pommes  de  terre,  &  les 
ferai  planter  à  la  charrue  dans  une  petite 
partie  d’un  des  terreins  dépouillés  de  l’un  ou 
l’autre  végétal  :  j’y  procéderai  comme 
l’on  fait  pour  les  colfats  qui  fe  placent 
dans  la  raie,  &  que  le  verfoir  recouvre 


enflure  de  terre,  l'aurai  foin  eue  les  tig.es 
loient  couchées,  pour  fe  trouver  par-là 
plus  couvertes ,  ce  qui  me  tiendra  lieu 
d’un  bon  buttage,  de  plus  d’un  mar¬ 
cottage  ,  jufqu’aux  trois  quarts  prefque 
de  leur  hauteur.  l’ai  penfé  auffi  que 
plantant  un  peu  près,  comme  on  le. pra¬ 
tique  au  collât,  je  m’éviterai  les  farda- 
ges  ,  en  ce  que  les  tiges  de  pommes  de 
terre  reprenant  très-vite  ,  comme  j’en  ai 
l’expérience,  leurs  feuilles  couvriront  en 
peu  de  temps  tout  le  terrem,  <k  étouf¬ 
feront  par-là  les  mauvaifes  herbes. 

Les  derniers  bleds  n’étant  femés ,  pour 
la  plupart,  ici  que  vers  la  fin  de  bru¬ 
maire,  elles  pourraient  avoir  le  temps 
de  parvenir  à  leur  maturité:  je  me  pro- 
pofe  auffi  de  faire  exécuter  la  même 


54  Agfindiurè* 

chofe ,  mais  plus  tard  ,  dans  un  champ 
dépouillé  5  foit  de  feigle  ou  de  froment. 


nommes 
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■Je  pou  trois  alors  laitier  mûrir  les 
de  terre ,  jufqu’à  ce  que  les  gelées  m’obli 
gen.t  de  les  retirer,  &  aufli  parce  qu’on  ne 
laboure  ces  fortes  de  ter  reins  qu’après  les 
femailfes  des  bleds  hiver  aux. 

L’expérience  cirée  ci-deffous  ,  à  Poe* 
caban  des  pommes  de  terre  repiquées  au 


moment  de  leur  tioraifon. 
quelque  façon  de  la  réuiiite  de  mes  eflais 
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m’ allure  en 


iur-tout  dans  les  hivers  tarons.  Bien  plus 


•-ce  que  ie  curai  plus  bas  cran  repiquage 
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fait  à  la  fin  de  thermidor  de  tiges  en 
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partie  epiulce-,  me  le  connrme  encore 


da  vanta  v, 


cela,  fexe? 


r"ole  qu’on 


outre 

a  de  la  rapidité  avec  laquelle  s’opère  la 
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ion  dans  les  mois 
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clans  les  terres 


légères  Si  faMonneufes  fur-tout,  les  pommes 

O  '  i 

■de  terre  croiiîoieat  plus  en  quinze  jours 
qu’en  Fefpac-e  des  deux  premiers  mois  du 
printemps,  j’ai  perde  que  plantant  des 
pommes  de  terre  dont  1  s  tiges  auroient 
une  certaine  hauteur,  leur  végétation  le 
trou  ver  oit  par-là  prefque  à  moi  dé  de  fa 
période,  que  cVil  à  peu  prés  l’époque 
oh  fe  forment  le  plus  de  tubercules,  oc 
quon  pourroit  par-là  gagner  près  de  deux 


r  11. 


c. 


s  oojcrvancns  ,  &ct 


Ie) 


mois,  fur  leur  accroiflement.  Au  refie, 
je  n’ai  intention  que  de  faire  des  e fiais 
en  petit,  voulant  m’afiurer  auparavant  de 
leur  parfaite  ré u dite  ;  de  plus  ,  Ces  plan¬ 
tations  fi  tardives  ne  donnant  pas  d*  a  u  ni 
g  r  os  tub  ercuies ,  n’oftriroient  alo  r  s  q  u  u  n  e 
reffotirce  en  cas  de  difette. 


r  dernier  ,  j’ai  planté 


Le  24  the 
des  tiges  enracinées  de  pommes  de  terre 
venues  la  plupart  d’œilletons,  dont  j’avoia 
rempli  quelques  carrés  d’un  peut  jardin, 
dès  le  commencement  de  nivôfe  dernier  , 
dans  Pintentiôn  d’avoir  une  récolte  pré¬ 
coce.  Ces  titres  m’avoient  déjà  produit 
des  tubercules  de  plus  d’une  livre  p étant  ; 
c’éî oient  ,  pour  la  plus  grande  partie  » 
des  grofies  blanches.  Pavois  eu  foin,  en 
les  repiquant  en  meiiidor,  de  ne  laifler 
à  ces  tiges  que  de  petits  tubercules  de 
la  grofieur  d’une  baie  de  fureau  :  je  les 
ai  déplantés  il  y  a  quelques  jours  ,  &  j’ai 
trouvé  qu’ils  a  voient  tellement  augmenté. 


g  r  o  fie  u  xi  qu’en  p  e  fa  n  t eu  r 


que 
(> 


tant  en 

quelques-uns  le  font  trouve  peler  près  d 
cinq  onces;  qu’on  fe  refiouvlenne  que 
cependant  Lur  végétation  étoit  ralentie 
à  un  tel  point,  que  les  feuilles  par  li 
fécherefie  c  o  m  me  nç  oient  à  jaunir  ;  ils 
auroient  encore  profité  ,  fi  je  les  eu  fie 
iaifies  ;  ils  av oient  repris  vigueur,  fe 
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trouvant  dans  une  terre  plus  meuble  que 
celle  dont  ils  fortoient. 

Ce  moyen  ne  pourroit-il  pas  être  utile 
à  celui  qui  ayant  la  totalité  d’un  terrein 
enclos  couvert  de  ce  végétal  ,  voudront 
cependant  en  avoir  une  partie  de  libre  de 
bonne  heure,  pour  avoir  la  facilité  d’y 
femer  des  légumes  d’hiver  ?  Après  avoir 
dépouillé  une  partie  clés  tiges  des  pommes 
de  terre ,  dont  il  voudroit  récolter  une 
partie  de  très-bonne  heure  ,  il  replante- 
roit  alors  ces  tiges,  &  les  petites  achè- 
veroieht  de  prendre  leur  accroiffement. 
j’oubliois  de  vous  dire  que  le  terrein  oit 
j’avois  repiqué  ces  tiges,  outre  les  raves 
&  radis  ,  que  j’ai  récoltés  amplement  en¬ 
tre  les  rangs,  m’avoit  produit  auparavant 
des  pois  en  abondance. 

Malgré  la  récolte  allez  avantageufe- 
que  j’ai  eue  d’haricots  dans  les  rangs  éloi¬ 
gnés  de  trois  pieds  ,  j’ai  bien  reconnu 
qu’il  étoit  beaucoup  plus  avantageux  d’y 
cultiver  des  légumes  à  tige  élevée,  ayant 
été  obligé  de  couper  plu  heurs  fois  des 
tiges  des  pommes ,  pour  empêcher  qu’ils 
ne  fuffent  étouffés.  Des  légumes  que  j’ai- 
vu  réufîir  très-bien  ,  ce  font  les  fèves  de 
marais ,  des  fèves  a  rames ,  &c. 

J’ai  obtenu  beaucoup  de  pommes  de 
terre  grofles  blanches  par  le-  marcottage  * 


Nouvelles  observations  ,  &c.  5 

tnais  fai  vu  qu’il  falloit  s’y  prendre  de 
bonne  heure,  &  dès  que  la  plante  atout 
au  plus  un  pied  de  hauteur,  parce  que 
les  tiges  prenant  un  caractère  ligneux ,  la 
fortie  de  nouveaux  tubercules  qui  n’a 
lieu  que  dans  les  aiffeiles  des  feuilles  ,  a 
beaucoup  plus  de  peine  à  s’opérer  ,  6c 
meme  fouvent  ne  s’opère  plus  du  tout  : 
ce  qui  fer  oit  devenu  tubercule  dans  la 
terre  ,  par  fon  trop  long  féjour  à  l’air, 
eft  devenu  tige  fcc  on  claire. 

Ceci  s’applique  tout  naturellement  ai* 
buttage,  quelques  per  formes  m’ayant  fait 
obferver  qu’on  attendoit  trop  long-temps 
de  ne  le  faire  qu’à  l’époque  de  la  ftorai- 
fon  ;  la  méthode  des  bons  cultivateurs  eft 


cle  butter  à  mefure  que  la  tige  s’alonge  : 
je  crois  cependant  avoir  remarqué  que 
les  blanches  plates  pourroient  fouftlir  de 


buttages  trop  multipliés ,  en  ce  que  beau¬ 
coup  de  ces  tubercules  s’écartant  à  une- 
certaine  di dance  de  la  plante,  iî  y  auroitr 
à  craindre,  fur-tout  dans  des  rangs  trop 
ferrés  ,  de  couper  leur  communication  avec 
la  tige-mère.  le  n’ai  pas  a p perçu  de  diffé¬ 
rence,  tant  dans  la  quantité  que  qualité  > 
à  l’égard  de  greffes  blanches,  dont  j’avais 


coupé  les  tiares  à  la  hauteur  de  huit  à  dix- 
pouces;  il  eft  vrai  qu’il  leur  æftoit  en¬ 
core  quelques' feuilles ,  &  qu’elles  ont  re¬ 
pou  lié  des  tiges  qui  ont  été  pour  les 


5  §  J  vr' culture. 

tubercules  autant  de  bouches,  (  comme  je 
me  rappelle  de  votre  expreilion,  lors  de 
la  vifite  de  mou  terrein ,  viiite  trop  ra¬ 
pide  pour  un  amateur  )  qui  leur  ont  fait 
palier  les  principes  répandus  dans  l’athmof- 
phère. 

J’ai  planté  ,  en  thermidor  dernier  ,  des 
œilletons  détachés  de  l’efpèce  groife  blan¬ 
che  depuis  plus  de  deux  mois  :  ils  étaient 
deiîéchés  aux  trois  quarts  ;  ils  ont  cepen¬ 
dant  produit  comme  d’autres  qui  n’au- 
roient  pas  éprouvé  une  pareille  déifica¬ 
tion.  Je  me  p-ropofe  dès  à  préfent  de 
détacher  des  œilletons  de  divcrfes  ef- 
pèces  ,  de  les  conlërver  à  la  cave,  &  de 
ne  les  planter  qu’en  germinal  :  cela  offre 
encore  un  moveii  d’éconoraifer  d’avance, 
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fur- tout  dans  un  temps  de  ch  dette.  Des 
œilletons  tout-à— fait  fecs ,  fe  font  pourris 
en  totalité  dans  la  terre. 


Je  me  rappelle 


que  vous  m’avez  dit , 
lors  de  votre  fejonr  à  Dieppe,  que  vous 
avifiez  à  de  nouveaux  moyens  pour  con- 


ferver  la  très-grande  quanti; é  de  pommes 
de  terre  récoltées  dans  les  départements 
qui  compofent  la  ci-devant  Bretagne; 
ne  pourroit-on  pas  ,  en  les  infant  préa¬ 
lablement  cuire  à  moitié,  employer  en- 
fuite  le  fd  pour  leur  coniervacion  ?  lî 
eft  à  bonne  composition  dans  les  environs 
des  filmes ,  dont  il  y  a  tant  dans  ces  en- 
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ci  roi  t. s.  Il  pourroit  en  être  de  meme 
ce  légume  que  pour  nos  poi  fions  fa  lés, 
q ui  font  peu  flifcepûbles  des  imp reliions 
de  la  gelée  ;  cela  pourroit  doubler  les 
moyens  de  confervation ,  économiferoifc 
des  frais  de  delà  cation  parfaite  :  il  me  fem- 

i 

le  1  e  qu’il  ne  feroit  pas  difficile  de  les  défia- 
1er  avant  d’en  faire  ufage.  Je  fou  mets  ces 
idées  à  votre  prudence  ,  me  propofanî  de 


faire  quelques  dlais  en  petit  à  cet  te 
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J’ai  vu  conferver  des  haricots  ou  petites 


fèves  en  go  unes  vertes 


p  ir  ce  moyen 


on  n  y  tr. 
les  nouvelles. 
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de  différence  d’avec 


Le  terrera  où  rai  fait  toute  ma  récolte 


moins  un 

de 
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•actuellement  enfemencé  en  froment.  Le 
cultivateur  ne  l’a  pas  fume  de  nouveau 

i 

il  a  eu  foin  de  fem  et  p’u;  clair  dans  ceit< 
partie  de  ter  rein ,  que  l’on  diifingue  très 


auemei 


ît  de  celui  clés  environs  ,  par  fa 
netteté  ot  la  cLflri-ftion  totale  du  chien¬ 
dent  ,  fur-touc  dans  les  places  où- ét oient 
les  g  rode  s  blanches.  Je  vous  ferai  part 

kJ  l 

dans  le  temps,  fi  vous  le  ce  lirez  ,  de  la 
différence  da  s  le  produit  de  la  récolte  , 
comparée  avec  celle  des  terres  voifmes. 
Quant  à  ce  qui  efl  de  la  quantité  des 
pommes  de  terre  que  j’ai  récoltées  clans 
détendue  de  trois  quarts  d’arpent,  ou 
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environ  9  je  ne  peux  guère  le  fa  voir  ^  en- 
ayant  confommé  plus  de  trois  mois  avant 
leur  entière  déplantation  ;  de  plus  ,  en 
ayant  planté,  fans  en  avoir  l’intention* 
de  diverfes  efpèces  de  blanches  ,  qui  fe 
font  trouvé  mêlées  accidentellement  avec 
les  autres  ,  ne  les  con-noifTant  pas  autre¬ 
fois  comme  à  prêtent;  cela  eft  encore  un. 
obiladen. 

3’efpère.  femer  beaucoup  cette  année, 
ayant  récolté  des  baies  de  diverfes  ef- 
pèces. 

En  ayant  d’une  efpèc.e  qu’il  rn’a  paru 
que  vous  ne  connoifliez  pas,  je  pro¬ 
fiterai  de  quelqu’occafion  pour  vous 
en  faire  paffer  quelques  tubercules.  On¬ 
ia  difringue  facilement  par  fes  tiges  tk 
fes  feuilles  qui  font  allez  confiant!  ment 
jaunâtres  dès  leur  nàiffance  &  jufqu’à  la 
maturité.  Les  feuilles  l'ont  pointues  & 
ont  à  peu  près  la  grandeur  de  celles  des 
groifes  blanches  :  les  fleurs  font  d’un 
bleu  pâle  :  elle  m’a  paru  être  d’une  au¬ 
tre  efpèce  que  les  petites  chinoifes,  qui 
ont  les  tiges  grêles  ,  les  feuilles  rondes, 
les  fleurs  d’un  bleu  plus  foncé  ;  en  outre, 
les  tubercules  de  celle-ci  font  beaucoup 
plus  gros  ;  ils  font  très  -  blancs  :  elle 
eil  très  -  productive  &  d’une  bonne 
qualité. 

Voilà,  citoyen,  tout  ce  que  je  crois 


Nouvelles  obferv citions  >  &c*  Ct 

avoir  remarqué  :  obfervez  ,  je  vous  prie  r 
que,  ne  m’étant  adonné  que  Pan  deuxième 
à  cette  culture  ,  malgré  les  c on  no  i fiances- 
que  j’ai  acquifes  par  la  leclue  même 
par  la  copie  de  votre  intérefîant  traité 
inféré  dans  le  Cours  d*  Agriculture  de 
Rouler  y  enfin  étant,  pour  ainfi  dire, 
novice,  je  n’ai  pu  encore  faire  &  ré¬ 
péter  toutes  les  épreuves  que  je  me  flatte 
avoir  le  loifif  d’entreprendre  cette  année» 
Je  fais  tout  ce  qui  dépend  de  moi  pour 
étendre  cette  culture,  en  faifant  part 
de  vos  procédés  à  nos  bons  &  hon¬ 
nêtes  cultivateurs;  je  me  rappelle  encore 
avec  plaifirleur  étonnement  en  me  voyant 
mettre  en  pratique  vas  divers  procédés 
pour  multiplier  cet  utile  végétal.  Je  dé¬ 
fi  rerois  que.  nos  concitoyens  fu fient  auffi. 
convaincus  que  vous  <k  moi,  des, grands 
avantagés  que  la  république  reîireroit , 
h  cette  culture  étoit  auffi  propagée 
qu’elle  devroit  être;  ce  fe-roit  alors  que 
de  riches  &  bien  fai  fan  s  cultivateurs  fe- 
roient  à  portée  de  foulager  de  malheu- 
seules  familles,  en  partageant  avec  elles, 
une  partie  de  leur  récolte  1 
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Expériences  comparatives  du  produit  des 
P o lames  de  terre ,  avec  celui  des  Carottes  y 
de  la  Betterave  champêtre  &  des  Hari¬ 
cots .  Par  un  Cultivateur  des  environs  de 
Longjumeau. 


Depuis  plufieurs  années ,  livré  exchifi- 
veulent  au  p-aifir  de  l’agriculture,  le  féal 


peut-être  qui  ne  i  ai  lie  apres  Lui  aucune 
crainte  ni  aucun  danger ,  i’a:  fait-  piufieurs 
e  fiais  en  grand,  ta  it  far  le  produit  des 
pommes  de  terre  que  fur  celai  aes  ai¬ 
lettes  5  carottes  &  navets. 

En  1792  ,  j’avois  projette  de  comparer 
avec  une  exattitude  fcrupuleufe  le  pro- 
doit  des  pommes  de  terre  avec  celui  des 
betteraves  champêtres  &  des  car  '.t'es. 
Pour  parvenir  a  mon  but,  je  ch  01  lis  un 
ter  rein  qui.,  ayant  été  long-temps  en 
pré  ,  a  voit  été  défiché  depuis  deux 
ans  ;  j’y  avois  fait  deux  récoltés  d'avoi  te. 
Je  le  fumai 'avant  l’hiver ,  comme  pour 
y  mettre  élu  bled  :  11  eu  de  la  nature 
fable  gras.  Je  le  ns  labourer  profondément 
au  crochet  dans  le  mois  de  mars  lui  vaut. 


La  qualité  du  terre-in  eft  très-égale  v 
malgré  cela  ,  pour  a ff tirer  davantage  le 
réfultat  de  mon  expérience,  j’ai  fait 
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dre  (Ter  au  cordeau  deux  cents  carreaux  de 
dix- huit  pieds  fur  toutes  faces ,  fë parés 
par  des  dentiers  de  deux  pieds.  Chaque 
carreau  contenoit  une  perche  :  j’avois 
deux  arpens  bien  juftes.  J’enfemençai  cha¬ 
que  carreau  alternativement  en  carottes' & 

A 

e  tout  en  forme  de  damier,  de 


ailettes 


maniéré  qu H  ne  pouvoir  y  avoir  aucune 
différence  relativement  au  fol.  J’entourai 
cette  plantation  par  un  ranu  de  carreaux 

A  -  1  W  ' 


de  la  meme  grandeu 
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pommes  de  terre  ae  dit 
.Pavois  pour  but  de  fixer  P attention  d< 
mes  voïlins  par  la  régularité  de  ma  cul- 
ture.  Toutes  mes  (ëmences  levèrent  très- 
bien  ,  &,  dès  le  mois  de  juillet,  ma  plan¬ 
tation,  dont  les  (entiers  étoient  retires  avec 
foin ,  faifoit  le  plus  agréable  effet,  par 
la  diverlité  de  la  verdure  c<  la  propreté 
de  ce  potager  de  nouvelle  invention. 

Le  mois  de  feptembre  arriva  :  les  pailans 


qv 


v  U  w  ' 


s  approprier 

cl  1 

s’accrut  (i  bien  »  qu'on 


n^s 

h> 


commencèrent  a 
racines;  leur  goût 

venoit  la  cuir  d’abord  avec  des  hottes  , 
enfuite  des  chevaux  ,  &  après  avec  des 
voitures  ,  ce  qui  lue  mit  dans  la  néceiîité 
de  faire  moi-même  tout  enlever  avant  la 
pleine  maturité  ,  pour  au  moins  ne  pas 
tout  perdre.  Mais  mon  principal  objet 
fe  trouva  manqué,  car  j’avois  le  deilein 
de  conftæter,  en  préfence  des  notables  du 
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pays,  le  poids  que  chaque  perche  de  terre 
avoit  donné  ,  &  de  comparer  ainli 

d’une  manière  très-certaine,  6c  aux  yeux 
de  tous ,  le  produit  de  chacun  de  ces  vé¬ 
gétaux. 

Mon  enclos  n’étant  pas  allez  grand 
pour  répéter  la  même  expérience  cette: 
année,  je  me  fuis  borné  à  la-  culture  de 
la  pomme  de  terre  en  grand  ,  comme  les- 
années  précédentes.  Les  circonflances 
m’ont  mieux  fervi  à  inftruire  mes  con¬ 
citoyens  que  -Tannée  dernière.  Voici  le  pro¬ 
cédé  que  j’ai  employé,  6c  vous  en  verrez; 
auili  le  réfaltnt. 


J 


r,ai  choin  fix . arpens  moins  expofés  aux 


regards  des  paffans  ;  je  les  ai  dedines  à 
ia  culture  de  la  greffe  pomme  de  terre 
blanche.  Cette  pièce  de  terre  avoit  été 
enfemencée  en  avoine  l’année  précédente, 
6c  devoir  refter  en  jachère;  el  e  eft,  de 
fa  nature  ,  bonne  'erre  franche,  j'y  ai  fait 
conduire,  au  mois  de  mars  dernier,  du* 
fumier  long  peu  con fortuné  ;  je  l’ai  enterré 
avec  la- charrue  par  un  labour  profond  ; 
6c.  de  deux  en  deux  raies  ,  comme  je  le 
pratique  ordinairement ,  j’ai  planté  les 
pommes  de  terre  à  quinze  pouces  de 
didance  environ,  l’ai  bien  fait  herfer  , 
pour  que  ma  plantation  foit  bien  cou¬ 
verte  ;  6c  quand  les  tiges  eurent  cinq  à  fix 
pouces ,  j’ai  fait  donner  un  premier  binage 
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à  la  houe  ,  &  clans  le  courant  de  juillet, 
je  les  ai  fait  butter.  La  féchereffe  n’a  voit 
pas  permis  qu’elles  pouffa  lient  avec  vi¬ 
gueur  ;  mais  il  furvint ,  à  la  fin  du  mois, 
une  pluie  très-abondante  qui,  au  moyen 
de  îa  façon  que  la  terre  venoit  de  rece¬ 
voir,  &  du  fumier  long  qui  foulevoit  la 
terre,  eft  entrée  très-profondément*  Dès 
ce  moment ,  elles  ont  pouffé  avec  vigueur, 
&C  au  mois  d’août ,  mon  champ  étoit  cou¬ 
vert  de  la  plus  belle  verdure.  Je  n’ai  pas 
attendu  que  les  tiges  fuffent  mortes  pour 
faire  ma  récolte,  parce  que  je  voulois  en- 
femencer  du  bled  dans  îa  même  pièce 
avant  le  io  novembre,  pour  prouver  que 
les  pommes  de  terre  ne  nuifoient  point 
à  la  récolte  fuivante.  Dans  le  fait ,  le 
fumier  long  qui  avoir  été  enterré  au  mois 
de  mars ,  ne  s’eft  pas  trouvé  entièrement 
confommé  lors  de  la  récolte ,  &  fervira 
d'engrais  au  bled  que  j’ai  fie  nié  ;  aufli* 
efi-il  à  préfient  suffi  beau  que  dans  les 
terres  voi fines ,  qui  font  reftées  en  ja¬ 
chères. 

J’ai  donc  commencé  ma  récolte  de 
pommes  de  terre  le  15  oélobre  ;  j’ai  rnis 
beauc-  up  d’ouvriers  ,  afin  qu’il  y  eut  plus, 
de  témoins  de  la  quantité  qu’elle  produi- 
roit  :  j’en  ét ois  déjà  certain  par  quelques, 
touffes  que  j’avois  fiait  arracher  d’avance 
de  diffance  en  diftancet5ç  toutes  m’av  oient 


6  6  Apr.  ’c  ti  t?n  rc, 

’D 

donné  avec  abondance  des  tubercules  de 
la  plus  belle  qualité,  tant  par  leur  groifeur 
que  par  leur  facilité  à  cuire. 

Une  de  mes  jouifiances  a  été  que  les 
ouvriers  cal  cul  oient  eux  -mêmes  avec  fur- 
prile  la  quant  lié  de  facs  qu’ils  remplifToient, 
&  comptoient  avec  exactitude  ceux  qa’oir 
en !e voit  tous  les  jours,  pour  lavoir  ce 
que  mes  fix  arpens  p  rodai  roi  eut. 


deux  cens  f  Axante- dix  facs  de  doure 
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bolfhaux  chacun  font  fbrtis  de  mes  fix 
arpens.  Cela  fit  la  non v eue  des- environs. 

Cette  cienree  yq.tn  m  avou  icrvi  j.ilqu  a 
prêtent  de  nourriture  de  mes  vaches  ot 
autres  bd  baux  -,  efi  devenue  plus  précieufe 
par  les  cire  or,  trm  ces.  Je  me  mis  vu  tour- 

ns  pour 


mente  par  les 
L. 
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leur  en  vendre:  alors  deux  motifs  m'ont 


déterminé  à  céder  à  leurs,  ch  fins  ;  le  pre¬ 


mier,  le  fcefoin  qu’on  a  de  fi:  b  fi  fiance  s , 
tx.  le  fécond  ,  de  leur  donner  le  goût  de 
cette  culture.  H  falloit  en  conséquence 
me  défibre  d’une  carde  de  mes  beu  i  aux , 
paifque  c’étoit  la  nourriture  que  ie  leur 
défi  in  ois  pour  Fhiver.  Je  n’a:  point  ba¬ 
lancé  ,  j’en  ai  vendu  moitié,  &  je  me 
fuis  vu  dans  la  pjoiîîbiiité  de  remplir  mes 
deux  objets,  j  ai  donc  déclaré  à  ma  mu¬ 
nicipalité  que  j’avois  à  la  difpofifion  de 
mes  concitoyens  deux  mille  h oi (lerux  de 
pommes  de  terre  ,  mais  que  je  n’en  don- 
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nerois  à  përfonne  qu’il  ne  fût  muni  d’ùn 
bon  des  officiers  de  leur  commune  ,  & 
feulement  trois  b  oi  fléaux  a  chaque  mé¬ 
nagé.  Mon  projet  étoit  ,  en  divifant  ainfl 
cette  denrée  *  qu’il  y  eût  plus  de  per- 
foi  mes  qui  en  fentiflent  l’avantage.  Je  n-ai 

i  O 

pas  été  longtemps  à  faire  ma  diftribu- 
tion  ;  on  efl  venu  de  tous  côtés  pour 
s’en  procurer.  Je  n’ai  caché  à  qui  que 
ce  fait  ,  que  chaque  arpent  avoir  produit 
plus  de  quarante  fe tiers.  J’ai  vu  avec  plaifir 
ciné,  tous  fe  font  promis  d’en  cultiver  ; 
alors  j’ai  eu  moins  de  regret  de  ce  fier  ma 
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vente»  afin  d’en  ré  fer.  ver  une  plus  grande 
quantité  pour  les  fëmences.  J 'a vois  fait 
trier  les  grôfles  ,  &:  cette  précaution  m’a 
produit  deux  avantages  :  n’ayant  vendu 
que  les  belles,  elles  ont  fait  plus  de  plaifir 
aux  acquéreurs  ;  <k  les  moyennes ,  dont  je 
me  "fers  pour  femence  *  me  donnent  une 
plus  grande  quantité. 

J’ai  fait  aufli ,  cette  année,  une  ex¬ 
périence  comparative  entre  les  haricots 
&c  les  pommes  de  terre  d’Hollande  ,  dont 
la  qualité,  buvant  moi,  eil  fs  péri  cure 
a  toutes  les  autres  ;  j’appelle  ainfi  cette 
efpèce,  parce  qu’el!e  m’eft  venue  de  la 
Hollande ,  ck  que  je  n’ai  pas  trouvé 
cette  quali' é  bien  définie  dans  le  Dic¬ 
tionnaire  d’ Agriculture  :  elle  eft  t r es- pe¬ 
tite  ,  d’un  jaune  pâle,  &  chaque  touffe 
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produit  de  quatre-vingts  à  cent  tubercules, 
&  même  plus. 

Les  deux  arpens  que  j’avois  pris  tant 
de  loin  à  cultiver  en  1792  ,  en  carottes 
&  en  betterave  champêtre ,  m’ont  fervi 
en  1793  à  cette  comparai  Ton.  Mqifié 
a  été  femée  en  haricots  ,  &  moitié  en 
petites  pommes  de  terre  d’Hollande  ;  j’ai 
récolté  trente  fetiers  de  pommes  de  terre 
&  trois  feulement  de  haricots.  L’an¬ 
née  n’a  pas  été  favorable  aux  haricots, 
j’en  conviens  ,  mais  elle  ne  Ta  pas  été  da¬ 
vantage  aux  pommes  de  terre. 

Je  finirai  par  une  feule  réflexion  ,  c’eft 
que,  s’il  y  avoit  une  loi  qui  contraignît 
chaque  commune,  par  mefure  de  fureté 
contre  la  difette  ,  de  faire  cultiver  dans  fon 
étendue  au  moins  dix  arpens  de  pommes 
de  terre  ,  jamais  la  république  ne  feroit 
embarraffée  pour  les  fubfiftances ,  &  cette 
loi  fdutaire  feroit  époque  dans  les  an¬ 
nales  :  les  hommes  d’abord  ,  &  nos  bef- 
tianx  enfuite  y  trouveroient  un  accrcif- 
fement  incalculable. 


Obfcrvatïon  a  ajouter  à  celles  qui  prouvera 
que  la  Pomme  de  terre  n  effrite  pas  le  fol , 
Par  le  C,  S  avérés. 

J’avois  ?  en  1793,  planté  en  pommes  de 
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terre  près  de  trente  arpens  ,  clans  un  ter- 
rein  très-léger  St  de  qualité  très-médio¬ 
cre.  Malgré  la  fécherefîe  confiante  du 

.  CT? 

printemps  &  de  l’été, ,  leur  feuillage  devint 
très-beau  &.  fe  foutint,  à  l’exception  de 
quelques  parties  de  terrein  où  il  futtout- 
u-fait  brûlé  ,  au  point  de  n’en  pas  revenir, 
A  la  fin  de  feptembre  ,  malgré  quelques 
pluies  légères  qui  avoient  ranimé  la  végé¬ 
tation,  il  y  en  avoir  peu  d’aufli  groilesque 
des  noifettes.  La  plupart  étoient  comme 
des  pois  ;  mais  au  commencement  d’oc¬ 
tobre  j  quelques  pluies  légères  étant  fur- 
venues  ,  &.  la  faifon.  confervant  une  douce 
température  ,  quoique  le  fo leil  commen¬ 
çât  à  bailler  ,  les  pommes  de  terre  n’étant 
plus  brûlées  par  fon  ardeur,  purent  pro¬ 
fiter  de  ces  dernières  pluies  &  des  rofées 
allez  abondantes  qui  les  fùivirent.  Je  com¬ 
mençai  ma  récolte  le  23  oétobre  ,  leur 
<:  feuillage  étant  encore  en  pleine  fève  :  aufïï 
recueillies,  av oient-elles  le  défaut  d’être 
molles;  mais  une  gelée  blanche,  allez 
forte  pour  amortir  leur  feuillage,  étant 
furvenue,  on  remarqua  une  différence  no¬ 
table  fur  celles  recueillies  après  la  gelée  ; 
elles  étoient  beaucoup  plus  fermes. 

K  efl  à  obferver  que  lors  de  la  récolte, 
les  pommes  de  terre ,  tant  celles  qui 
avoient  fervi  de  mères,  que  celles  de  la 
production  de  l’année ,  étoient  encore 
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(Saîis  la  pondère,  les  pluies  n’ayant  pas 
été  a  (lez  fortes  pour  pénétrer  jufqu’aux 
racines  ;  elles  ne  s’étoient  donc  nourries 


que  par  leur  feuillage  qui  a  voit  pompé 
F  eau  des  pluies ,  Se  fur-tout  des  rofées  qui 
âvoient  été  très-abondantes ,  ainfi  que  je 
Fai  dit;  ce  qui  peut  répondre  à  ceux  qui 
prétendent  qu'elles  effritent  la  terre  :  je 
puis  d’ailleurs  affurer  que  mes  terres  étant 
des  terres  à  feigle ,  je  n’en  ai  vu  nulle  part 
de  plus  beau  que  dans  les  pièces  où  j’a- 
vois  cultivé  des  pommes  de  terre  F  année 
d’auparavant. 


Obferv citions  fur  un  accident  qui  arrive  aux 
Pommes  de  terre.  Par  les  CC.  Cornu  & 
Sadercs  ,  cultivateurs * 

O  J 

Il  arrive  quelquefois  aux  pommes  de 
•terre  un  accident  qui  s’efl  mamfefté  cette 
année  allez.  généralement.  On  a  remarqué 
lors  de  la  récolte,  qu’une  grande  partie 
des  tubercules  (  un  cinquième  dans  quel¬ 
ques  endroits  étoit  aqueufe ,  fans  goût, 
St  dépouillée  de  leur  fubftance  farineufe-, 
pourrie  même  en  partie,  ou  très-difpo- 
fée  à  pourrir  ,  ce  qui  leur  eft  arrivé  !orf~ 
qu'elles  ont  été  relTerrées,  &  a  contraint 
à  les  remuer  y  &  à  rejet  1er  celles  qui  fe 
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gat  oient,  de  peur  qu’elles  ne  gata-ffent  les 
autres. 

Un  moyen  alluré  de  prévenir  cet  em¬ 
barras  à  l’avenir  ,  eft  de  faire  attention  à 
celles  qui  tiennent  à  la  racine  par  les  deux 
bouts.  Elles  fe  pourriront  par  la  fuite  in¬ 
failliblement.  Il  faut  donc  les  mettre  à 
part  r  on  peut  les  donner  aux  cochons  , 
qui  s’en  accommodent  fort  bien. 

La  caufe  de  cet  accident  ne  peut  être 
attribuée  qu’à  ce  moment  de  grande  cha¬ 
leur  &  de  féchereffe  très-marqué  que 
nous  avons  eu  dans  le  commencement  de 
l’été  ,  (  qui  même  a  fait  couler  la  vigne 
dans  certains  tçrreins).  L’année  étant  hâ¬ 
tive,  il  y  avoir  alors  beaucoup  de  pom? 
mes  de  terre  de  formées.  La  grande  cha¬ 
leur,  jointe  à  la  féchereffe  ,  interrompit 
pour  un  moment  la  végétation  ,  &  celles 
déjà  formées  purent  mûrir  avant  le  tèmps. 
A  cette  époque,  la  chaleur  ayant  dimi¬ 
nué  ,  çk  des  pluies  affez  abondantes  ayant 
ranimé  la  végétation  ,  celles  dont  nous 
parlons  fer  virent ,  pour  ainfi  dire.,  de  mè¬ 
res  ,  (k  en  prodiiifirent  de  nouvelles.  Ef¬ 
fet  qui  e(l  indiqué  par  i’abfence  de  <enr 
fécule ,  par  le  vnide  intérieur  qu’elles  of¬ 
frent  ,  <k  par  les  deux  racines  ,  ou  plutôt 
blets  auxquels  elles  font  attachées,  dont 
ihm  tient  à  la  plante  de  la  pomme  de  terre 
qui  a  ièrvi  à  la  plantation,  &c  l’autre  à 
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la  pomme  de  terre  nouvellement  pro¬ 
duite. 


Obfervations  du  C.Teflier ,  fur  les  Carottes-. 

La  culture  des  carottes  offre  de  grands 
avantages.  Quand  elle  eff  foignée  ,  elle 
réuffit  prefque  toujours  dans  les  pays  où 
les  terres  ont  du  fond.  Elle  peut  fervir 
pour  alterner  &  remplir  le  vuide  des  ja¬ 
chères.  On  ne  doit  pas  y  confacrer  une 
grande  étendue  de  terrein  ,  à  caufe  des  far- 
vclages  fréquens ,  6c  quelquefois  minu¬ 
tieux  qu’elle  exige  :  mais  je  confeille  aux 
cultivateurs  qui  ont  des  terres  convena¬ 
bles  à  cette  plante,  d’en  enfemencer  tous 
les  ans  quelques  arpens.  Une  partie  s’em¬ 
ploiera  à  la  nourriture  de  leurs  domeffi- 
ques,  &  le  reffe  pour  leurs  be diaux  qui 
en  font  tous  très-friands. 

Dans  les  pays  privés  de  raifins ,  où 
l’orge  eii  rare  ou  chère,  on  aura  de  l’a¬ 
vantage  à  faire  de  l’eau-de-vie  avec  les 
carottes.  Les  autres  fe  contenteront  d’en 
faire  un  aliment ,  qui  eff  plus  fubffantiel 
que  les  navets  6c  la  rave. 

Les  carottes  ne  parodient  pas  auffi 
fenjfibles  que  les  autres  plantes  à  certaines 
variations  de  l’air,  Lever  du  hanneton., 
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Se  quelquefois  la  cour tillière ,  font  les 
feuls  infectes  qui  les  attaquent  :  encore  le 
tort  qu’ils  leur  font  eff-il  borné  ,  &  ona 
des  moyens  de  s’en  débarraffer.  Les  ca¬ 
rottes  font  à  l’abri  des  ouragans  &c  de  la 
grêle. 

11  efl  donc  utile  de  tourner  les  regards 
des  cultivateurs  vers  cette  plante.  Il  faut 
qu’ils  ohfervent  que,  quand  bien  même, 
calcul  fait  des  frais  &  du  produit  comparé 
avec  celui  du  froment  ou  de  l’orge  ou 
de  quelqu’autre  plante  ,  ils  eftimeroient 
que  les  carottes  ne  leur  rapportent  pas 
ce  qu’elles  coûtent ,  ils  devroient  en  adop¬ 
ter  St  en  continuer  la  culture,  parce  qu’un 
moyen  de  nourrir  fes  beftiaux  en  hiver 
avec  une  racine  agréable,  faine,  aqueufe 
St  fubftantielle ,  n’efl  pas  calculable  dans 
le  bien-être  à  venir  qu’il  procure.  Rieii 
n’efl:  plus  ordinaire  que  de  voir  des  agri¬ 
culteurs  n’adopter  une  culture  ,  qu’après 
avoir  feulement  calculé  les  frais  St  le  pro¬ 
duit  momentané  St  connu.  J’ai  quelque¬ 
fois  comparé  l’agriculteur  avec  le  com¬ 
merçant  ,  St  je  crois  que  cette  comparai- 
fon  efl  exaéfe.  Il  faut  donc  que  l’agricul¬ 
teur  ,  comme  le  commerçant ,  faffe  entrer 
en  ligne  de  compte  les  produits  à  venir  , 
réfultant  du  produit  aéhiel.  A  la  vérité  , 
cela  eft  moins  poflibleà  l’un  qu’à  l’autre, 
parce  que  le  produit  à  venir  d’un  agri- 
Annu  1795  (  v.  ft.  )  Tome  /.  D 
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culteur  eft  clans  Famélioration  infenftfele 
de  fes  terres  ou  de  les  beftiaux.  L 5 hom¬ 
me  raifonnable  fen  t'ira  la  vérité  de  ma  ré¬ 
flexion,  &  rappliquera  à  la  culture  des 
carottes  ,  comme  à  celte  de  beaucoup 
d’autres  plantes. 
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Culture  des  Oignons  par  Us  T  aria  es. 


Les  Tar tares  qui  apportent  toutes  for¬ 
tes  de  légumes  à  vendre  à  \Yihia  ,  capitale 
du  grand  duché  de  Lithuanie,  ont  une 
méthode  particulière  pour  cultiver  les 
oignons.  Au  lieu  de  les  élever  de  femen- 
ce ,  ce  à  quoi  iis  ne  réufli  fient  pas,  ou 
ce  qui  leur  paroi tr oit  trop  long,  ils  font 
flécher  &  ruiner  dans  une  cheminée  ceux 
qu’ils  cleftinent  à  la  propagation  de  bel- 
pèce;  &  au  printemps  ,  iorfque  l’époque 
de  les  planter  .eft  arrivée,  ils  les  coupent 
en  croix, -en  quatre  .portions ,  de  manière 


core  F  une  à  l’autre,  lis  placent  par  rangées 
ces  oignons  ainfi  préparés,  dans  une 
bonne  terre  bien  béchée  ,  mais  qui  ne  doit 
pas  aeoir  été  engraiilee  nouvellement,  à 
un  pied  environ  l’un  de  l’autre  ,  &  à  deux 
pouces  de  profondeur  :  ces  oignons  fe 
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multiplient  extraordinairement  ,  &  de¬ 
viennent  gros  &  forts. 

Il  efl  bon  de  connoître  cette  méthode  ; 
on  peut  même  avoir  la  curioiité  de  lef- 
iayer;  mais  nous  croyons  qu’on  finira  par 
préférer  celle  qu’on  emploie  commune- 
ment.  •  i>j  .  '  ■  m  m  • 
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Nouvelle  efpe  ce  dû  O  ignon  tres-agréable  au 
goût  9  cultivée  dans  le  Wirtemberg, 

Cet  oignon  efl  extérieurement  parfai¬ 
tement  femblable  à  l’omnon  rouge  d’Ef- 
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pagne  ,  qui  eir  notre  oignon  rouge  ordi¬ 
naire,  ■  (  cepa  vtilgaris  jloribus  &  tunicis 
purpuraf  zendbus  )  de  Tournefort.  Il  a  une 
peau  d’un  jaune  rouge,  tk  atteint,  en  un 
été,  la  grandeur  du  vôtre;  fa  faveur  efl 
•douce  Se  fort  agréable.  Mais  ce  qu’il  a  de 
particulier  ,  c’eil  qu’au  iieu'cje  porter  des 
fleurs  &:  des  femenc.es  au  haut  de  fa  tige 
du  milieu,  comme  les  autres  efpèces ,  il 
porte  un  bouquet  de  jeunes  &  petits 
oignons.  Du  milieu  de  cette  couronne  de 
petits  oignons ,  s’élève  une  nouvelle 
tige  ,  mais,  qui  ell  à  peine  le  quart  auffi 
épaiffe  que  la  première  ,  &  au  haut  de 
laquelle  fe  trouve  encore  un  bouquet  de 
petits  oignons ,  &  de  cette  fécondé  cou- 
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ronne  fort  une  troisième  tige  St  un  troi- 
flème  bouquet.  Tous  ces  petits  oignons 
font  des  caïeux  dont  on  tire  de  grands 
oignons.  A  chacun  de  ces  bouquets  de 
caïeux  ,  on  trouve  pourtant  quelques 
fleurs  qui  ne  diffèrent  en  rien  des  fleurs 
d’oignon  ordinaire  ,  St  qui  portent  des  ' 
femences  qui  mûriffent  St  donnent  aufli 
des  oignons.  Quand  on  les  emploie  ,  un 
feul  oignon  peut  donner,  dans  fes  trois 
couronnes,  de  60  à  8 o  petits  oignons. 
Ces  bouquets  par  étages  font  affez  pefans, 
&  ils  caflèroient  infailliblement  leur  tige, 
fl  l’on  n’avoit  l’attention  de  les  échauffer, 

La  culture  de  cette  efpèce  d’oignon  efl: 
la  meme  que  celle  pratiquée  pour  les  au¬ 
tres.  Il  faut  avoir  la  plus  grande  attention 
de  ne  pas  les  preffer  fur  le  germe  ou  fa 
.  pouffe  ,  parce-  qu’on  les  feroit  tourner 
promptement  en  pourriture. 

Outre  leur  faveur  excellente  ,  ils  ont 
l’avantage  d’exiger  moins  de  terrein  pour 
leur  culture.  Une  demi-planche  de  jardin 
eft  fuffifante  pour  en  avoir  de  quoi  plan¬ 
ter  enfuite  quatre  planches  ,  St  meme  da¬ 
vantage.  Si  on  a  réufli ,  alors  on  ne  s’in¬ 
quiète  plus  du  foin  pénible  d’élever  des 
oignons  de  femence,  St  on  jouit  plus 
promptement* 


Culture,  des  Oignons  tapis ,  77 


Delà,  Culture  des  Oignons  tapis, 
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On  appelle  oignon  tapé  celui  dont  la 
grolTeur  n’excède  pas  celle  d’une  forte 
noifette  ou  d’une  petite  noix  ,  quoiqu’il 
foit  parvenu  à  fon  entière  maturité.  On 
peut  femer  les  graines  des  oignons  rou¬ 
ges  ou  blancs,  enfemble  ou  féparément. 
Les  blancs  font  plus  délicats.  On  peut  en 
avoir  dans  toutes  les  faifons,  en  les  fe- 
mant  à  différentes  époques  ;  mais  les  fe- 
mailles'de  pluviofe  5c  de  ventofe  font 
celles  qui  donnent  des  bulbes  9  dont  la 
longue  confervation  eff  la  plus  affurée. 
Ces  oignons  font  fort  recherchés  pour 
l’ufage  des  cuilines. 

Soit  au  midi ,  foit  au  centre,  foit  au 
nord  de  la  République,  après  avoir  tra¬ 
vaillé  le  fol  ,  on  le  divife  par  planches 
plus  ou  moins  longues  ,  fuivant  le  befoin, 
&  la  largeur  eff  proportionnée  à  la  facilité 
du  farclage  ,  c’eft-à-dire,  de  trois  à  quatre 
pieds  au  plus.  La  terre  de  ces  planches  , 
bien  régalée  ,  bien  unie,  on  fème  très- 
dru,  5c  enfuite  on  recouvre  la  femence 
avec  du  terreau  ou  avec  de  la  terre  douce. 
Quelque  temps  après ,  f  la  chaleur  com¬ 
mence  à  être  forte,  5c  la  terre  fèche,  on 
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arrofe  avecjles  arrofoirs  ,  afin  de  faciliter 
la  germination.  La  plante,  une  fois  hors- 
de  terre  ,  n’exige  plus  ni  arrofage  ,  ni 
aucun. foin,  linon  d’être  fardée  des  mau- 
vaifes  herbes  tontes  les  fois  qu’il  eff  né- 
ceffaire.  On  les  récolte  quand  ils  font 
mûrs,  <k  on  les  lie  enchaîne  ou  en  paquet 
comme  les  autres. 


Culture  avant  ageufe  de  la  Féverole . 


On  perd  beaucoup  à  feiner  les  fé vé¬ 
roles  à  la  main.  Il  vaut  mieux  les  planter 
les  unes  après  les  autres  avec  la  houe. 
Four  cet  effet  ,  prenez  une  planche  de 
bois  de  chêne  aifée  à  manier,  &  d’une 


épaifleur  convenable  ;  attachez  -  y  un 
manche,  &  par- défi  ou  s  des  chevilles  allez 
longues  &  efpacées  ,  de  façon  qu’elles* 
forment  les  trous  ou  les  rigoles néceffaires 
pour  femer  vos  fèves. 

Le  terreur  étant  fuffifamment  préparé , 
on  fichera  les  chevilles  de  cet  infiniment 
dedans ,  en  le  conduifant  de  côté  ^  obfer- 
vaut  que  les  trous  forent  également  espa¬ 


ces.  Le  moindre  enfant  efl  en  état  de  le 
conduire,  §£  de  mettre  une  fève  dans  les 
diffère  ns  trous  qu’il  forme. 

Comme  les  heurs  qui  font  au  fommet 


Culture  de  ta  Fève  rôle.  7  () 

des  tiges  atteignent  rarement,  leur  përféc- 
t ion ,  il  faut  les  arracher  dès  qu’elles 
commencent  à  paroitre,  ou  ,  ce  qui  vaut 
mieux  encore  ,  les  couper  avec  des  ci  (eaux 
de  jardinier,  en  raillant  allez  d’elpaceeiv* 
tre  les  filions  pour  pouvoir  y  palier  fans1 
endommager  la  récolte.  Les  feuilles  &  les 
liges  que  Ton  coupe,  fervent  à  garantir 
la  plante  de  l’ardeur  du  foleil ,  entretien¬ 
nent  le  ter  rein  humide,  &  deviennent, 
en  fe  pourriffant ,  un  excellent  fumier 
pour  les  terres  fortes,  qui  font  les  meil¬ 
leures  pour  les  fèves. 

Cuei;le.z  les  fèves  que  vous  voulez 
garder  pour  femer  avant  qu’elles  forent 
I  ou  t- à- fait  mûres,  au  lieu  de  les  couper. 
Elles  recevront  allez  de  nourriture  pour 
atteindre  à  leur  parfaite  maturité ,  & 
d’ailleurs  vous  en  perciez  beaucoup 
moins ,  fait  en  les  cueillant  ,  foi-t  en  les 
trânfp'ortanto 


Obfetvatîons  cjjm  utiles  fur  le  temps  de 
faner  les  Haricots. 

On  fait  qu’il  eft  malheureufement  très* 
fréquent  de  perdre  les  premières  planta¬ 
tions  d’haricots,  foi't  parce  qu’ils  p'ourrii- 
fent  en  terre  polir  les  y  avoir  confiés 
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avant  qu’elle  fbit*  échauffée,  Toit  parce 
que  les  gelées  blanches  du  printemps  les 
détruifent  peu  après  leur  développement. 
Ce  malheur  feroit  d’autant  plus  fâcheux 
Cette  année  ,  qu’il  feroit  plus  difficile  à 
réparer  pour  la  rareté  des  femencês ,  6c  il 
pourroit  être  d’autant  plus  étendu  ,  qu’un 
grand  nombre  de  citoyens  fentant  enfin 
les  charmes  6c  les  avantages  de  l’agricul¬ 
ture  ,  6c  fe  livrant  à  ce  goût  naturel  fans 
en  connoître  la  pratique,  pourroient  fe 
hâter  de  les  femer  dans  l’efpoir  d’une 
récolte  plus  prochaine.  Nous  les  invitons 
donc  à  ne  pas  rifquer  en  pleine  terre  6 C 
en  terrains  ordinaires  ces  femences  avant 
3e  commencement  de  floréal ,  meme  vers 
le  i  5  ;  6c  pour  leur  indiquer  la  véritable 
époque  où  il  n’y  aurait  plus  que  des  dan¬ 
gers  extraordinaires  à  courir  ,  &  qui  peut 
s’obferver  pour  tous  les  fols  comme  pour 
tous  les  climats  ;  c’efl  de  planter  les  hari- 
*?  Srfque  le  feigle  efl:  en  fleur. 
iJans  le  cas  où  des  perfonnes  fans 
expérience  fur  cette  culture,  voudroient 
3a  tenter  comme  primeure  dans  des  ter- 
reins  légers,  chauds  6c  abrités,  nous  les 
prévenons  que  les  haricots  doivent  être 
couverts  au  plus  d’un  pouce  de  terr« 
doucç. 


Plantes  potagères  ,  &c. 


\ 


Sur  V utilité  de  cultiver ,  dans  les  circonf- 
tances  actuelles  ,  des  plantes  potagères 
&  légumes  précoces . 

C’efl  rendre  un  fervice  important  à  la 
choie  publique,  que  de  cultiver  aftuelle- 
ment  des  plantes  potagères ,  &  légumes 
précoces,  fur  tous  les  terreins  qui  avoifi- 
nent  les  grandes  communes ,  &  où  l’on 
peut  dire  qu’en  général  ,  les  fumiers  font 
moins  rares.  Les  avantages  qui  peuvent 
réfulterde  ce  moyen  de  fubfiifance  ,  n'é¬ 
chapperont  point  à  ceux  qui  connoiflent 
îa  nature  &  l’époque  des  différentes  pro¬ 
ductions  végétales  qui  fervent  a  la  con- 
fommation.  Cependant  il  efl  peut-être 
utile  de  rappeller  ici  les  efpèces  qui  doC 
vent  plus  particuliérement  fixer  l’attention 
des  cultivateurs,  6c  dont  ils  peuvent  fe 
promettre  le  plus  de  fuccès,  fuivant  la 
nature  de  leur  fol. 

i°-  La  carotte  courte,  orange  ,  hâtive;., 
la  carotte  rouge  plus  courte  6c  plus  hâ¬ 
tive. 

2C  Le  navet  turnep* 

30.  Le  panais  rouge. 

4q.  Les  fèves  naines,  hâtives  3  fèves 
Juliennes ,  hâtives. 


.  Pois  le  plus  hâtif ,  dit  petit  Mi- 
;  pois  Michaut  ordinaire;  pois  hâtif 
à?'  groile  coiTe  ;  pois  domine  ,  pois  nain  r 
fans  parchemin  chargeant  beaucoup. 

6QV  Pommes  de  terre  pelure  d’oi¬ 
gnon  &  fouris,  hâtives  pommes  de 
terre  rouges*  &.  blanches  ,  tachées  de. 


rompe. 


yQ.  Le  navet  rond  ,  foit  blanc  â  col¬ 
let  verdi,  foit  rouge  hâtif;  navet  jaune, 
hâtif;  na*et  de  Belleville. 


V  o 


Chou  pommé  ,  dit  chou  d’Yorcîc, 
îe  plus  hâtif;  chou  pommé  ,  hâtif  à  tête-' 
longue  ;  chou  â  moyenne  pomme,  qui  lui 
fuccède  ;  chou  fri  le  &  pommé  ,  nam  dit 
Milan  précoce;  chou  frife  &  pommé  à 


tête  Ion  eue. 

co 


9°.  Haricot  îe  plus  hâtif,  dit  nain  de. 
Hollande;  haricot  flageolet,  très-hâtif. 

Une  grande  partie  de  ces  légumes ,  mis 
en  terre  en  même  temps  que  les  efpèces: 
ordinaires  /les  précèdent  quelquefois  d’un 
mois.  Mais  n’avançaffent-iîs  que  de  deux, 
décades  ,  ce .  feroit  toujours  obtenir  beau¬ 
coup.  Les  légumes  tendres  &c  précoces  , 
pris  au  degré  convenable  de  leur  accroitV 
ftment;  les  pois  ayant  pris  â  peu  près 
leur  groffeur  ;  les  haricots  devant  s’écof- 
fer  en  partie,  ont  l’avantage  de  diminuer 
la  confommation.  du  pain  &  de  la  viande* 
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de  f  mr'uir  une  nourriture  fane 
a i fn  bonnement  p e u  difpend i e u x . 

Quelques  perfonnes  ob-j  cèlent  que  la 
confommation  des  légumes  tendres  ne  ut 

O  1 

dim’nuer  les  apprcvifionnemens  d’hiver  , 
ce  qu’il  faut  fans  doute  foigneu  fera  ont 
éviter;  mais  en  ne  fuit  pas  allez  d’atten¬ 
tion  que  les  légumes  précoces  font  dus  à 
l’art  &  à  l’émulation  des  cultivateurs  ;  6 1 
que  ceux  qui  ont  axiez  d’induflrie-  &  de 
moyens  pour  s’en  occuper  ,  tirent  ordi¬ 
nairement  deux  récoltes  du  meme  terrein. 


Sur  la  Culture  du  Lin . 


Nous  présentons  ici,  fur  la  manière  de 
Cultiver  le  lin  ,  un  mémoire  fort  complet 
extrait  de  la  Feuille  du  Cultivateur  ; 


fl  fuppléera  cà  ce  que  nos  livres  écono¬ 
miques  n  auront  pas  dit,  confirmera  les 
bons  préceptes  qu’ils  auront  donnés,  & 
en  réformera  beaucoup  d’autres.  Il  eff 
dreffié  par  un  homme  intelligent  qui  a  fuit 
un  long  féjour  en  Hollande.  On  Hit  que 
le  lin  effi  une  branche  conflué  table  du 
commerce  de  ce  pays. 

LesHolîandois  étoient ,  fans  contredit , 
les  meilleurs  guides  que  l’on  puiffe  pren¬ 
dre  à  ce  fujet.  La  difficulté  eft  de  tirer 
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d’eux  des  , infl:ru étions  :  ils  font,  en  géné¬ 
ral  ,  jaloux  de  letirs  feerets  ,  &  défendent, 
fous  des  peines  févères ,  de  les  découvrir;, 
ils  font  fur- tout  un  mydère  de  leur  ma¬ 
nière  de  préparer  le  lin.  Très-peu  de  per- 
fonnes  trouvent  le  moyen  de  pénétrer 
dans  les  endroits  où  on  le  façonne  ;  il 
faut  qu’elles  ne  foient  point  foupçonnées 
d’être  amenées  par  un  autre  motif  que 
celui  d’une  fimple  curiofité.  Un  marchand 
%ou  fabricant  étranger  n’y  eft  jamais- 
admis* 

Le  fol  de  tous  les  pays  ne  convient  pas 
au  lin.  Cette  plante  demande  une  terre 
grade.  On  ne  peut  trop  s’attacher  à  bien 
chüifir  celle  où  on  fe  propofe  d’en  femer. 
C’ed  de  là  que  dépendent  la  qualité  de 
la  graine  ,  k  nombre  &  la  force  des 
tiges. 

Il  y  a  des  pays  où  l’on  fuit-  une  pra¬ 
tique  toute  oppofée.  On  y  préfère  les  terres 
légères  &  chaudes.  Il  ed  vrai  que  le  lin 
qu’elles  produifent  donne  une  filàfife  plus 
belle,  plus  fine ,  plus  douce  ;  mais  la  cueil¬ 
lette  en  eft  fort  médiocre,  6c  la  graine 
dégénère  *  dans  ces  terres  maigres ,  dès  la 
première  ou  fécondé  année. 

Au  contraire  ,  dans  les  terres  grades  & 
un  peu  humides  ,  le  lin  porte  une  graine 
excellente,  6c  les  tiges  y  font  très-belles. 
Les  Kollandois ,  dont  k  commerce  fio- 


Culture  du  Lin . 

riflant  attefte  l’habileté  dans  cette  partie  % 
fèment  fort  peu  de  lin  dans  la  province  de 
Hollande ,  à  caufe  que  le  terroir  en  efl 
maigre  *,  c’eft  dans  la  Zélandé,  où  les  ter¬ 
res  font  extrêmement  g  rafles  &  aflez 
humides ,  qu’ils  recueillent  celui  qu’ils 
emploient  dans  leurs  manufactures.  La 
graine  de  lin  qu’ils  retirent  de  cette  pro¬ 
vince  5  fe  vend  plus  cher  ,  &  efl  beaucoup 
plus  eflimée  que  celle  qu’on  apporte  de 
la  mer  Baltique. 

Ce  que  nous  difons  ici  pourra  paroître. 
contradictoire  avec  un  fait  inconfeftable , 
qui  efl:  que  les  Hollandais  achètent,  tous 
les  ans,  de  la  graine  de  lin  de  Riga,  La 
folution  de  cette  difficulté  efl  facile  :  les 
Hollandois  ne  tirent  de  la  graine  de  Riga 
que  pour  en  fournir  les  autres  pays;  6c 
ce  n’eft  pas  que  la  graine  de  leur  pays  dé¬ 
génère,  c’eft  qu’ils  n’en  recueillent  point 
aflez  pour  fatisfaire  aux  demandes  des 
étrangers. 

Quoique  je  confeilîe  de  choiflr  des  ter¬ 
res  très-grafles  pour  leur  faire  porter  du 
lin ,  je  ne  prétends  pas  dire  que  celles  de 
cette  nature  foient  les  feules  où  l’on  en 
puiflfe  femer  ;  je  foutiens  feulement  qu’el¬ 
les  font  les  meilleures  de  toutes,  6c  que 
les  autres  terres  n’ont  des  degrés  de  bonté 
qu  en  proportion  des  qualités  qui  les  ap¬ 
prochent  de  ces  terres  grafles,  Et  mêines 


quoique  j'aie  condamné  i’ufage  des  terres'- 
légères,  comme  il  ed  bon  d’avoir  aüffide 
très-beau  fil,  je  ne  m’oppofe  point  du- 
tout  à  ce  qu’on  enfemence  quelquefois  de 
graine  de  lin  une  terre  peu  forte.  Il  y  aura 
même  un  avantagea  cultiver  des  fonds 
de  différente  nature.  Nous  aurons ,  de  no¬ 
tre  crû ,  des  graines  propres  à-  être  femées  r 
fans  être  obligés  d’avoir  recours  à  celles 
que  les  Hollar.dois  nous  apportoient  de 


Après  avoir  choifi  une  terre  convena-- 
ble,  il  faut  lui  donner  les  façons  néceP 
faites  avant  de  i’enfemencer.  Voici  là 
méthode  que  l’on  fuit  à  cet  égard  en 
Flandre  <k  en  Zélande. 

Pour  eng railler  la  terre ,  les  Hollandois 
fe  fervent  de  fumier  ,  de  cendres ,  &  qneP 
mie  fois  d’ex cr émeus  humains;  mais  ils  ne 
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font  u  fa  ce  de  cette  dernière  forte  d’en-- 
grais  que  dans  de  petites  pièces  de  terre 
bien  expofées.  Ils  emploient ,  de  plus,  la 
marne,  la  chaux,  la  curure  de  mares,  les- 
rognures  de  corne;  &  fur  les  côtes  de 
la  mer  on  rsmafTe,  peur  le  même  ufage, 
les  herbes  marines  qui  forment  une  dpi  ce 
de  colle  fur  la  fur  fa  ce  des  eaux.  Ces  en¬ 
grais  différens,  qu’on  préfère  drivant  h 
différence  des  terres  ,  font  excellens  pour 
Je  lin;  ils  valent  beaucoup  mieux  que  U 
fumier.  Si  ce  dernier  n  eftpas  allez  viee», 


-a fiez  pourri ,  il  apporte  clans  les  champs 
de  la  graine  de  plufieurs  herbes  ftériles- 
du i  croiffent  abondamment ck  q u i ,  quel¬ 
que  foin  qu’on  prenne  pour  les  arracher,, 
nuifent  infiniment  au  lin»  On  n’a  pas  à 
craindre  un  tel  inconvénient  en  fefervant 


de  marne,  chaux,  d’herbes  marines  ou  de- 
rognures  de  corne  ;  cet  avantage  mérite 
tout-a-ruit  ci  etre  conimere  par  un  éco¬ 
nome.  Les  ma  u  v  ai  té  s  herbes  j’appelle 
ainfi  ces  herbes  parajltes  qui  croiffent: 
contre  la  volonté  du  laboureur;  les  mau- 
v  a  îles  herbes,  dis-je,  font  beaucoup  cle- 
tort  à  toutes  fortes  de  grain,  mais  parti¬ 
culiérement  au  lin.  Elles  en  altèrent  U- 


qüalité  , ffk  en  diminuent  la  quantité. 

A  l’égard  du  labourage,  en  Zélande,, 
où  les  terres  font  graffes,  fortes  &  un 
peu  humides ,  on  fuit  deux  méthodes  dif¬ 
férentes.  Les  Z  élan  dois  donnent  trois  , 
quatre  labours  ,  &  même  davantage  à- 
leur  terre,  &  la  laiflent  en  jachères  pen¬ 
dant  tout  un  été ,  ou  bien  ils  commen¬ 
cent  par  lui  faire  porter  du  grain  ,  6e  voici , 
dans  ce  cas,  quelles  font  les  façons  qu’ils 
Lui  donnent:  après  Lavoir  bien  fumée  &ç 
Lavoir  labourée  deux  fois,  ils  jettent  du 
grain.  L’année luivante  ils  y  plantent  delà 
garance  qui  y  relie  deux  ans;  la  quatriè¬ 
me  année  ils  y  fèment  leur  lin.  Par  ce 
moyen ,  ils  font  fûrs  d’avoir  une.  terre  bien 


■> 
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meuble;  car,  outre  les  deux  ou  trois  la¬ 
bours  donnés  avant  la  femailîe  du  grain, 
dans  la  première  année ,  outre  la  fermen¬ 
tation  du  fumier  &  les  autres  labours  qu’on 
réitère  quelquefois  jufqu’au  nombre  de 
cinq  pour  la  garance  ,  il  y  a  encore  des 
façons  continuelles  pourrecouvrir  de  terre 
les  racines  de  cette  plante. 

On  imagine  bien  qu’une  terre  ainli 
préparée  doit  répondre  aux  foins  du  la¬ 
boureur.  Cependant  les  Zélandois  eux- 
mêmes  préfèrent  la  première  manière, 
lorfqu’ils  veulent  avoir  une  récolte  de  lin 
plus  abondante.  En  effet,  le  féjour  que 
b.  garance  fait  dans  une  terre  pendant  deux 
ans,  doit  diminuer  beaucoup  de  fa  richei-  ' 
fe.  Les  Zélandois  ne  fuivent  la  dernière 
manière  qu’à  eaufe  du  bénéfice  qu’ils  font 
fur  la  garance  :  ce  bénéfice  efLîel  quels 
produit  de  leurs  terres  gouvernées  ,  com¬ 
me  on  vient  de  le  dire,  pendant  quatre 
années*,  étant  additionné,  eft  plus  con- 
Edérableque  s’ils  av oient  pratiqué  la  pre¬ 
mière  méthode. 

En  Flandre,  où  l’on  ne  fait  point  cfe 
commerce  de  garance,  &  où  les  terres 
font  aufîi  extrêmement  fortes  ,  fur-tout 
dans  les  environs  de  Courtrai ,  les  labou¬ 
reurs  ne  fèment  leîin  qif après  avoir  laide 
leurs  terres  en  jachères  un  été  (k  un  hi¬ 
ver,  &  après  leur  avoir  donné  plüfieurs 
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labours  de  fuites  Dans  les  terres  les  plus 
fèches  &£  les  plus  légères  qui  puifTent  por¬ 
ter  le  lin ,  comme  autour  d’Anvers  ,  de 
Gand,  de  Bruges,  ils  croient  qu’il  ne  faut 
pas  moins  de  trois  labours  ,  6 £  ils  n’y  fè- 
ment  jamais  la  graine  fans  les  avoir  laifîe 
repofer  au  moins  un  été. 

Lorfque  la  terre  eft  bien  ameublie  par 
les  différens  labours  qu’on  lui  a  donnés, 
le  foin  de  l’économe  efl  de  luji  donner  la 
dernière  façon  pour  la  préparer  à  rece¬ 
voir  la  femence.  Dans  la  Zélande,  on  la 
difpofe  par  planches  fort  unies  ,  ré¬ 
parées  par  de  petits  foliés.  Ces  planches 
ont  depuis  cinquante  jufqu’à  foixante 
pieds  de  large  ,  &  les  foliés  environ  deux 
ou  trois  pieds  de  profondeur  fur  un  pied 

demi  de  largeur.  Ces  difpolîtions  en¬ 
tretiennent  la  terre  dans  un  degré  conve¬ 
nable  d’humidité  ;  la  largeur  Sc  le  plan 
uni  des  planches  les  mettent  en  état  de 
retenir  allez  d’eau  pour  les  garantir  de  la 
fécherefle  ;  les  fo fies ,  pratiqués  de 
diftance  en  diflance,  la  déchargent  du  fu- 
perflu,  lorfque  les  pluies  tombent  en  trop 
grande  abondance. 

Je  ne  faurois  trop  recommander  cette 
méthode  ;  un  économe  qui  la  mettra  en 
pratique  ne  doit  pas  faire  difficulté  d’en- 
ferqencer  de  graine  de  lin  une  terre  graffie 
fort  humide  ;  les  foliés,  en  déchargeant 
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îe  champ  des  eaux  qui  pourroient  pout- 
rir  la  graine,  lui  iaifTeront  l’humidité né- 
eeffaire  pour  faire  pouffer  la  plante. 

Les  Flamands  font  tellement  perfuadés 
qu’il  faut  une  certaine  humidité  au  lin  , 
que  dans  leurs-  terres  légères-  &  fèches  , 
ils  ne  pratiquent  point  de  foffés.  Com¬ 
munément  ils  entretiennent  la  furface  du 


c ha m v  très- u n i e 


dans  le  deffein  d’y 
retenir  les  eaux  de  pluie  plus  long¬ 
temps. 

Le  fol  étant  bien  préparé ,  il  faut  choiffr 
îa  graine  que  Ton  veut  y  faner.  Il  eff 


emer. 

certain  qu'un  économe  ne  peut  être  trop" 
attentif  a  ce  choix,  La  graine  la  plus 
courte,  lapins  rondelette ,  la  plus  ferme  r 


la  plus  huileuie  ,  ha  plus  lourde  ,  &  qui 
çft  d’un  bon  clair ,  eff  effimée  la  meil¬ 
leure.  Le  payfim  Zélandois  efb  trè's-foi- 
éne.nx  d’examiner  fi  ces  différentes  qui- 
filés  fe  trouvent  dans  celle  qu’il  doit  fe¬ 
mer.  Pour  voir  fi  elle  eff  bien  ferme,  il 


en  prend  une  greffe  poignée,  &  la  ferre 
jufqu’à  ce  qu’elle  perce  entre  fes  doigts 
&  le  pouce  ;  St  e’eff  fut  la  quantité  que 
cette  compremon  en  fa.it  fortir ,  Se  fur  la 
manière  plus  ou  moins  lente  qu’elle  fort r 
qu’il  juge  de  fa  folidité.  Pour  reconnoître" 
fi  elle  eff  pefiante  ,  il  en  jette  une  poignée 
dans  un  verre  d’eau;  îa  bonne  doit  aller 
au  fond  en  peu  de  temps.  Il  rejette  cens 
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cjui  fumage.  Pour  éprouver  celle  qui  eft 
fort  huileufe  ,  il  en  jette  dans  le  feu  ;  lorf- 
qu’elle  s’enflamme  &  qu'elle  pétille  auffi- 
tôt  qu’elle  touclie  les  charbons  ,  c’eft  un 
figne  qui  te  détermine  à  l’employer.  Il  y 
a  encore  un  autre  moyen  dont  on  ufe 
quelquefois  en  Zc lande ,  c  eft  de  femer 
dans  des  couches  de  terreau  de  la  graine 
de  lin  qu’on  veut  efïayer.  En  peu  de 
temps,  on  voit  par  i’ effet  fi  elle  eft  de 
bonne  efpjèce. 

Toutes  les  graines,  en  général ,  degeis  eu¬ 
rent  en  peu  de  temps ,  mais  particuliére¬ 
ment  la  graine  de  lin  ,  quelque  forte  que 
foit  la  terre  qui  la  produit.  C’eft  pour 
cette  raifon  qu’il  eft  à  propos  de  changer 
de  femence  :  le  plus  fouvent  eft  toujours 
le  mieux.  La  règle  la  plus  commune  que 
l’on  fuit  dans  ce  changement,  eft  de  jette* 
dans  une  terre  forte  de  La  graine  recueillie 
d’une  terre  plus  légère;  Ô£  dans  une  terre 
légère  ,  de  la  graine  recueillie  d’une  plus 
forte. 

Cette  règle  eft  affurément  très-bonne  , 
lorfqu'on  l’entend  comme  il  faut;,  car  fi- 
on  la  fui  voit  au  pied  de  la  lettre  ,  l’on 
çourroit  ri: que  de  s’égarer.  Il  eft  certain; 
que  les  terres  légères  donnent  de  la  le- 
mencede  très-foible  qualité,  &  qu’on  ne 
trouveroit  pas  de  l’avantage  à  en  employer 
de  femblable.  Un  économe  ne  doit  jamais 
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cnfemencer  des  terres  de  cette  nature 
que  pour  avoir  du  lin  fin.  Il  fera  toujours 
trompé  lorfqu’il  en  attendra  de  bonne 
graine.  La  règle  adoncbefoin  d’explica¬ 
tion  ,  Si  voici  celle  que  je  lui  donne. 

Parmi  les  terres  graffes ,  il  y  en  a  qui 
le  font  plus  ou  moins  ,  fans  fortir  du  genre 
de  ces  fortes  de  terres.  Pour  avoir  tou¬ 
jours  de  bonne  graine  ,  il  faut  femer  dans 
une  terre  forte  de  la  graine  qui  provienne 
d’une  terre  de  même  genre,  mais  moins 
forte.  Au  contraire,  dans  une  terre  forte, 
il  faut  femer  de  la  graine  recueillie  dans 
une  terre  plus  forte.  La  plus  petite  di- 
verfité  dans  la  nature  des  fols  fuffit  pour 
empêcher  la  graine  de  dégénérer. 

En  obfervant  cette  règle,  on  fortiroit 
de  Fallu  jettiflement  où  Fon  efl  aujour¬ 
d’hui  de  tirer  de  Riga  la  graine  que  Fon 
fème.  Le  défavantage  qu’il  y  a  à  la  re¬ 
cevoir  de  la  main  des  Hoîlandois  ,  par 
lefquels  elle  nous  vient,  eft  plus  grand 
qu’on  ne  penfe.  Outre  qu’on  n’eft  point 
fûr  qu’ils  apportent  de  la  meilleure  ,  on 
efl  encore  expofé  à  n’avoir  pas  celle  qui 
convient.  Nous  l’achetons  en  aveugles  , 
fans  pouvoir  reconnoître  de  quelle  efpècé 
de  terre  elle  a  été  recueillie.  On  rifque 
par  conféquent  d’enfemencer  fon  champ 
avec  une  graine  provenue  d’une  nature 
entièrement  femblabîe,  &  d’avoir,  par 
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une  fuite  néceflaire  ,  une  moiflon  très- 
foible.  Des  terres  ,  quoique  fituées  à  une 
grande  diftance ,  peuvent  être  abfolument 
de  la  même  efpèce. 

La  quantité  de  graine  dont  on  enfe- 
mence  un  champ ,  influe  beaucoup  fur  la 
récolte.  Si  l’on  jette  dans  un  champ  une 
moindre  quantité  de  graine  que  celle  qu’il 
efl:  en  état  de  porter  ,  toutes  profite¬ 
ront,  on  aura  de  belles  tiges  ,  &la  graine 
qu’  on  recueillera  fera  fort  bonne.  Si  on 
la  fème  plus  dru,  on  aura  un  lin  dont 
la  AlafTe  fera  plus  fine,  la  cueillette  fera  plus 
abondante,  mais  la  graine  fera  inférieure. 
Les  Hollandois  qui  n’appréhendent  point 
de  manquer  de  graine,  pratiquent  la  der¬ 
nière  méthode.  Au  refte ,  c’efl:  au  fer¬ 
mier  à  connoître  la  portée  de  fes  terres; 
fon  intérêt  &  fon  expérience  doivent  le 
guider.  Une  terre  forte  doit  porter  une 
plus  grande  quantité  de  femence ,  fans 
que  les  fruits  qu’elle  produira  en  foient 
moindres  en  qualité.  Au  contraire ,  dans 
une  terre  moins  forte  ,  la  même  quantité 
de  femence  viendra  mal ,  &  rapportera 
moins  de  profit.  Les  Hollandois  5 1  les  Fla¬ 
mands  emploient  environ  trois  ou  quatre 
bordeaux  par  acre. 

Il  faut  attendre ,  pour  femer  le  lin ,  que 
le  temps  foit  fec  &  doux.  On  peut  le  jet- 
ter  en  terre  dès  le  mois  de  ventofe,  fi  la 
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faifon  efl  belle.  En  s’y  prenant  ainfi  de 
Bonne  heure  ,  il  fera  mûr  à  la  fin  de  prai¬ 
rial  ,  ou  au  commencement  de  meîli- 
dor  au  plus  tard.  Cette  méthode  fournit 
un  autre  avantage.  Après  la  récolte  du 
lin ,  on  peut  femer  des  navets  ou  autres 
:€hofes  de  cette  efpèce  cpui  viendront  à 
merveille  ,  oc  qui  occuperont  utilement 
la  terre  ,  dont  on  ne  tireroit  rien  le  refie 
-de  l’année  ,  fi  la  faifon  étoit  plus  avan¬ 
cée  ,  lorfque  le  lin  feroit  en  état  d’être 
coupé. 

J’ai  vu  quelques  économes  en  Flandre 
&  en  Hollande  femer  du  foin  ,  quelques 
jours  après  le  lin  ,  dans  la  même  terre» 
Bien  loin  que  cette  herbe  nuiie  à  la  plante  , 
elle  en  facilite  la  croiffance.  Apparemment 
que  le  jeune  gazon  garantit  les  racines  du 
lin  de  la  Fraîcheur  des  pluies,  &  leur  fert 
en  même  temps  d’abri  contre  la  chaleur 
/lu  foîeil-  Je  ne  fais  fi  cette  explication  de 
l’alliance  de  ces  plantes  efl  la  vraie;  mais 

11  efl  confiant  que  le  lin  le  foin  vien¬ 
nent  tous  deux  très-bien  enfemble  ,  &£ 
qu’après  avoir  enlevé  le  premier,  on  fait 
une  très-bonne  récolte  du  dernier. 

Il' y -a  très-peu  de  chofes  à  dire  fur  la 
manière  de  femer  le  lin.  Je  remarque  feu¬ 
lement  qu’il  faut  que  le  femeur  fuive  le 
fi  lion  en  ligne  directe  &  jette  ia  graine 
.de  la  main  droite,-  &  qu’en  revenant  fur 
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fes  pas ,  il  fèrne  de  la  main  gauche  ;  il  eit 
fort  important  que  le  grain  foit  répandu 
.également,  C’ed  quelques  jours  après 
(quand  on  page  à  propos  d’enterrer  la  fe- 
mencey  que  Ton  jette  la  graine  de  gazon , 
li  on  veut  y  en  faire  venir.  On  recouvre 
Tune  5c  l’autre  avec  la  herfe ,  5c  l’on  y 
fait  palier  le  cylindre,. 

Pour  ce  qui  ed  de  farder  le  lin ,  on 
commence  cette  opération  lorfqu’il  a  deux 
pouces  de  hauteur  ,  &  on  la  continue  juf~ 
qu’à  ce  qu’il  en  ait  cinq.  Il  ed  dangereux 
de  fe  fervir  du  talon  du  fou  lier  pour  écra- 
fer  les  mauvaifes  herbes ,  on  court  rifque 
d’endommager  le  lin. 

Il  y  a  des  économes  qui  fe  hâtent  de 
f arracher  avant  .qu’il  foit  parvenu  à  fa 
maturité.  Iis  prétendent  que  le  fd  que  l’on 
retire  de  cette  plante  eft  plus  beau,  lorf- 
qu’on  la  cueille  tandis  qu’elle  ed  encore 
verte.  Mais  ils  font  dans  l’erreur ,  5c  per¬ 
dent  leur  graine  fans  dédommagement  : 
car  le  lin  donne  de  plus  bel.e  filaffe  6c 
en  donne  en  plus  grande  quantité ,  lorfque 
la  plante  ed  arrachée  à  propos.  Celui  qui 
anticipe  fur  le  temps  où  elle  ed  mûre  , 
perd  outre  fa  graine  la  moitié  de  fa.  ré¬ 
colte.  La  flâne  de  ce  lin  foudre  beau¬ 
coup  de  déchet  dans  fs  différentes  façons 
qu’on  lui  donne  ,  5c  tombe  prefque  toute 
|n  çtoupe.  Ce  qui  rede  au  rutoif9  à 
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l’écufîoir,  au  ferans  eft  d’une  qualité  in¬ 
férieure  à  celle  quelle  auroit  eue  ,  fi  on 
avoit  attendu  que  le  lin  fût  mûr  pour  le 
cueillir. 

Les  Flamands ,  à  l’expérience  defquels 
on  peut  fe  fier  ,  le  laiffent  fur  pied  le  plus 
long-temps  qu’ils  peuvent,  à  deffein  d’en 
tirer  un  fil  plus  beau;  &  pour  l’avoir  auffi 
mûr  qu’il  eft  pofîible ,  lorfqu’ils  le  devi¬ 
nent  pour  leurs  manu  fa  épures  de  batifte 
ou  de  dentelles ,  ils  aiment  mieux  rifquer 
dé  perdre  la  graine,  car  elle  s’échappe 
aifément. 

Lorfque  le  lin  commence  à  jaunir,  ou 
plutôt  à  approcher  de  la  couleur  du  ci¬ 
tron,  il  eft  ordinairement  temps  de  le 
cueillir.  Pour  s’affurer  encore  mieux  s’il 
eft  parvenu  à  fon  point  de  maturité ,  on 
en  arrache  quelques  tiges  qu’on  égrène. 
Quand  il  eft  mûr,  la  graine  eft  ferme  &c 
de  couleur  brune-claire.  Le  Hoiiandois 
attend  que  les  tiges  foient  prêtes  à  s’ou¬ 
vrir,  &  que  quelques-unes  des  plus  mû¬ 
res  foient  déjà  ouvertes.  Le  meilleur  con- 
feil  que  je  puifife  donner  à  cet  égard, 
eft  de  différer  à  cueillir  le  lin  aufti  long¬ 
temps  qu’on  le  pourra,  fans  trop  ha- 
farder de  perdre  la  graine;  cette  dernière, 
de  même  que  le  lin  ,  en  eft  d’une  meilleure 

Quelques  laboureurs  ont  cbfervé  qu’il 

tomboit 
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tomboit  une  efpèce  de  nîell  fur  le  lin  fe- 
iné  dans  une  terre  légère  ,  environ  quinze 
jours  avant  fa  maturité;  que  cette  rofée 
correftv.e  brûloit  d’abord  îa  graine  & 
je n fuite  la  tige.  Si  leur  obier vati on  eft 
vraie,  ceux  qui  cultiveront  du  lin  dans 
une  terre  légère,  ne  doivent  pas  avoir 
égard  à  la  coutume  de  ceux  qui  attendent 
que  le  lin  foit  bien  mfir  pour  en  faire  la 
cueillette.  En  Hollande,  on  arrache  le  lin 
St  on  le  couche  doucement  à  terre  par 
greffes  poignées  ;  on  ohferve  de  tourner 
les  tètes  de  la  plante  du  côté  du  midi. 


On  met  piufteurs  poignées  l’une  fur  l'au¬ 
tre,  jufqu’à  ce  que  le  tas  foit  haut  d’un 
pied  St  demi.  Il  faut  toujours  avoir  foin 
de  pofer  les  tètes  du  côté  du  midi.  Le 
lin  ainfi  difpofe  achève  de  recevoir  du 
foleil  le  degré  de  maturité  qui  peut  lui 
manquer,  St  il  eft  garanti  de  la  pluie  , 
sul  v çn oit  à  en  tomber.  On  n’obferve 
cette  difbofition  que  quand  le  t.emps  n’eft 
pas  sûr,  car  i.orfqu’il  fait  bien  fee,  on  fe 
^contente  d’étendre  le  lin  poignée  par  poi¬ 
gnée  furie  champ,  afin  qu’il  foit  plutôt 
en  état  4  etre  enlevé.  Si  la  faifon  eft  fa¬ 
vorable  ,  douze  ou  quatorze  jours  fufti- 
fent  pour  le  fécher  convenablement.  Mais 
fi  le  temps  eft  bumide  ,  on  eft  quelque¬ 
fois  obligé  de  îaifter  le  lin  en  petits  tas 
pendant  dix -huit  ou  vingt  jours.  Dans  les 
Année  x 79 5  (v.  ft.  )  Tome  4  E 
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pays  où  il  fouffle  cle  grands  vents,  cette 
méthode  11e  vaut  rien.  On  en  fait  des 
hottes  qu'on  expofe  debout  au  foieii  , 
pour  qu’elles  s’efïorent  &  fe  sèchent. 

Dans  quelques  cantons,  on  ferre  lê  lin 
fans  l’avoir  égrené  ,  &  on  le  garde  ainfi 
jufqu’au  mois  de  frimaire.  On  rifque  par¬ 
la  de  perdre  la  graine.  En  Hollande  &C 
en  Flandre,  on  la  fait  tomber  aufîitôt  que 
le  lin  revient  du  champ  Comme  dans  ces 
pays  ce  n’efl  pas  le  laboureur  qui  donne 
à  la  plante  les  façons  néceffaires  pour 
Remployer ,  elle  efr  livrée  à  l’ouvrier  aufîi¬ 
tôt  qu’on  a  fait  la  cueillette.  Celui-ci  la 
façonne  aufîitôt. 

Les  pluies  &  les  vents  renverfent  ai- 
fément  le  lin.  Comme  il  ne  peut  quel¬ 
quefois  fe  redrdîer,  cet  accident  ruine 
les  efpérances  du  cultivateur.  Quelques- 
uns  ,  poury  obvier,  partagent  leur  champ 
en  petits  carrés  de  cinq  pieds  fur  chaque 
face.  A  chaque  angle  ,  ils  enfoncent  en 
terre  un  bâton  fourchu,  lorfque  le 
lin  commence  à  s’élever  ,  ils  pofent  fur 
ces  bâtons  des  perches  longues  &  minces 
qui  lui  fervent  de  foutien.  Cette  précau-> 
tion  entraîne  des  frais.  Quelques  autres  , 
au  lieu  de  perches ,  fe  fervent  de  cordes  , 
mais  celles-ci  ne  font  pas  îi  bien.  Quand 
on  a  foin  de  ne  pas  jetter  trop  de  femence 
dans  un  champ  ?  les  tiges  qui  s’y  élèvent 
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font  allez  fortes  pour  fe  foutenir  d’elles- 
mêmes  ,  mais  le  lia  ne  donne  pas  une 
filaffe  ii  fine* 


Infiruclion  fur  la  culture  de  la  Navette  d'été* 
Publiée  par  la  Commiffion  d’Àgricul- 
ture  &  des  Arts. 

Cette  plante,  nommée  encore  quaran* 
tairte ,  fans  doute  parce  quelle  parvient 
fouvent  à  fa  fleur  en  quarante  jours ,  n’eft 
guère  connue  que  dans  lenordde  la  France. 
Elle  y  efi:  en  grande  culture  datft  quelques 
parties  ,  notamment  dans  les  départemens 
de  la  Meufe ,  de  la  Mofelle ,  de  la  Meurthe 
&  du  Rhin.  On  la  cultive  encore  dans  la 
ci-devant  Picardie. 

La  graine  de  cette  plante  fournit  une 
huile  qui ,  tirée  à  froid ,  fe  mange;  elle  eft 
bonne  pour  les  fritures;  on  remploie  auffi 
à  brûler  &  dans  les  manufa&ures  ;  elle  fait 
Fobjet  d’un  allez  grand  commerce  dans  les 
parties  de  la  république  dont  on  vient  de 
parler. 

Cette  plante  a  un  grand  avantage  J 
celui  de  croître  promptement  ;  elle  n’oc¬ 
cupe  la  terre  qu’environ  trois  mois  &c 
quelquefois  moins  ;  auffi  la  sème-t-on 
toujours  fur  les  jachères, 
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Dit  Col  nui  lui  convient . 
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Lanavette  d’été  rendit  parfaitement  dafi 
une  terre  douce  &.  fubftantieile.  Elle  a  un 
grand  fuccès  dans  un  terre'in  gras  &c  fa- 
blonneux ,  un  peu  frais.  Elle  réufîiroit  à 
merveille  dans  beaucoup  d'étangs  deffe- 
chés*  Au  fur p lus ,  nous  avons  dit  qu’on 
la  femoit  fur  les  jachères  ,  &  c’ed  tou¬ 
jours  dans  les  terres  à  bled  les  moins 
compares. 

Préparation  de  la  terre ,  amendement  & 

femis . 

La  terre  doit  recevoir  trois  labours  6c 
une  fumure  abondante  avant  le  dernier.  Le 
premier  fe  fait  en  automne  ,  le  fécond  à  la 
fin  de  l’hiver  ,  &  le  trpifième  avant  de 
femer  ;  après  ce  dernier  ,  on  pade  la 
herfe.  Les  cultivateurs  dont  les  travaux 
font  avancés,  donnent  quelquefois  quatre 
labours  ,,  fur-tout  quand  les  terres  font 
un  peu  fortes» 

On  sème  cette  graine  du  20  floréal  au 
25;  prairial,  par  un  temps  couvert 
pluviaux;  il  11e  faut  pas  manquer  cette 
idifpofition  favorable,  car  fans  pluie ,  point: 
de  fuccès;  L’opération  du  femis  fe  fait  à 
Ixols  doigts,  foit  à  la  volée,  foit  pas 
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rayons.  Dans  le  premier  cas  ,  on  emploie 
trois  livres  de  graine  pour  l’arpent  de  neuf 
cents  toifes  9  &  dans  le  fécond  *  environ 
moitié  de  cette  quantité.  Les  rayons  doi¬ 
vent  être  efpacés  de  douze  à  quinze  poli¬ 
ces.  Par  un  temps  bien  favorable  ,  &  qui 
tranquiliiferoit  fur  les  ravages  de  la  puce- 
de-terre ,  lifette  ou  tiquet  ,  on  po.urroîf 
épargner  moitié  delà  femeiicea  mais  cet 
infecteeft  redoutable  pour  les  jeunes  plants 
naiffans,  comme  pour  les  navets.  S’ilavoit 
détruit  le  femis ,  on  sèmerolt  de  nouveau 
après  un  herfage ,  &  on  le  pourroit  ri- 
goureufement  jufqu’à  la  fn  de  prairial. 
On  herfe  après  le  femis  &  on  paffe  le  rou- 
le'âü. 


Du  binage. 


Lorfque  les  plantes  ont  Un  beau  déve¬ 
loppement  ,  ce  qui  a  lieu  après  trois  dé¬ 
cades  ou  environ ,  on  donne  un  bina¬ 
ge,  &  on  éclaircit ,  de  manière  à  laiiTer 
au  moins  fix  pouces  de  diftance  entre 
chaque  plante.  L’opération  doit  être  fur- 
veillée  ou  Faite  par  des  perfonnes  atten¬ 
tives  à  détruire  toutes  les  plantes  qui 
ont  un  peu  de  reffemblance  avec  la  na¬ 
vette. 


!ï€>2  Agriculture . 
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Avec  la  fâuîx-à- crochet ,  ou  la  faucille 
qu’on  doit  préférer  fi  les  bras  ne  font  pas 
rares,  on  coupe  la  navette  forfque  les 
principales  coffes  prennent  une  teinte  jau¬ 
nâtre  ,  &  c’eft  ordinairement  du  10  au 
20  frucbdor.  On  la  laifTe  environ  quinze 
jours  fur  le  champ,  Pour  la  rentrer,  on  a 
la  précaution  de  garnir  les  voitures  avec 
de  gros  draps. 

On  peut  la  battre  immédiatement  après, 
fioit  par  le  piétinement  des  chevaux  ,  foit 
avec  le  fléau.  La  paille  peut  férvir  de  litière, 
en  la  mêlant  avec  d’autre.  Aufütôt  que 
cette  récolte  eft  faite,  on  donne  un  bon 
labour  pour  femer  le  bled. 

Les  bonnes  récoltes  fourniffent ,  par 
arpent ,  cinquante  â  fbixante  boiffeaux  de 
graine  5  mefure  de  Paris.  Son  prix  efi  d’un 
Sixième  au-deffous  de  celui  de  la  navette 
d’hiver;  elle  produit  moins  d’huile  dans 
la  même  proportion. 

Les  pains  de  navette  engraifTent  promp¬ 
tement  les  beftiaux  ;  ils  procurent  même 
beaucoup  de  lait  aux  vaches;  mais  cette 
nourriture  les  échauffe,  un  ufage  con¬ 
tinuel  &:  fouteau  leur  cauferoit  des  ma¬ 
ladies* 


Taille  de  lu  Vigne,  i  O  j 

Pour  prévenir  cet  inconvénient ,  on 
mêle  ces  pains  briles  avec  des  pommes 
de  terre  ou  d’autres  racines  en  hiver  , 
& ,  dans  l’été  ,  on  les  mêle  avec  du 
l'on. 

Les  propriétaires  ou  fermiers  qui  cul¬ 
tivent  bien  ,  &  dont  les  travaux  font  tou¬ 
jours  avancés ,  trouveront  de  grands  avan* 
tages  dans  cette  culture  qu’il  eft  intéreffant 


Extrait  cFune  Lettre  far  la  Taille  de  la 

Vigne ,  inférée  dans  la  Feuille  du  Culti -* 

valeur. 

« 

Les  meilleurs  auteurs  nous  difent  que 
la  taille  doit  être  en  raifon  de  la  eroffeur 

Ç/ 

du  bois ,  de  l’âge  de  la  vigne  ,  del’efpèee 
du  fepage ,  de  la  nature  du  climat,  des 
événemens  du  printemps  précédent,  &cc. 
C’efl:  nous  renvoyer  à  des  obferVations 
qui  fuppofent  déjà  de  l’habileté  ;  c’eft  nous 
jetter  dans  le  vague  de  l’arbitraire;  c’eft 
proprement  pofer  la  queftion  ,  &  non  la 
réfoudre.  N’exifteroit-il  donc  point  de 
ligne  certain  ,  invariable  ,  à  la  portée 
des  plus  ignorans ,  indépendant  des  va¬ 
riétés  du  climat,  des  faifons ,  de  l’efpèce 
du  plant ,  des  qualités  du  terrein,  qui  puiffe 
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fervir  cle  règle  au  vigneron  ,  &  placer 
infailliblement  la  ferpe  ?  Le  citoyen  Var* 
renne  Feuille  Fabien  trouvé  ce  ligne,  pour 
Ja  coupe  de  bois  ;  j’invite  les  amateurs 
à  concourir  à  faire  auffi  cette  découverte 
pour  la  taille  de  la  vigne.  Je  vais  livrer 
à  leurs  méditations  mes  idées  à  ce 
fui  et. 

Je  n'exige  d’abord  qu’une  connoiffance 
préliminaire  ,  fini  pie  &c  facile,  qui  con¬ 
fiée  à  favoir  quelle  ed  ,  dans  tel  canton 
donné,  la  groffeur  ordinaire  des  jets  de 
tel  fepage  ,  parvenu  à  l’âge  où  il  a  jette 
fon  premier  feu  ,  &  oit  ileil  dans  fa  pleine 
vigueur.  Entrons  actuellement  dans  la  vi- 
-gne,  &  prenons  le  premier  fep  venu 
du  plant  dit.'  Comptons  combien  il  a 
pouffé  de  branches  à  fruit  &  à  bois.  (  Carr 
pour  le  dire  en  paffant ,  c’eft  j  et  ter  de  la 
confufion  fur  les  choies  ,  que  d’adopter 
chaque  dénomination  locale  ;  la  vigne  elt 
un  arbre  fruitier  ,  parlons  le  langage  des- 
tailleurs  d’arbres  fruitiers.  )  Comptons* 
dis-je  ,  combien  notre  fep  a  pouffé  de 
branches:  je  fuppofe  qu'à  Fébourgeon- 
nement  on  n’a  lai  lié  ,  commç  on  a  dû 
le  faire ,  que  les  brandies  à  fruit  5c  les 
branches  à  bois.  Si  leur  groffeur  cft  in¬ 
férieure  à  la  groiïeur  commune  dans  les 
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vignes  en  bon  état  du  canton,  je  jug 
que  le  vigneron  qui  m’a  précédé  a  taill 
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trop  long  ,  ou,  ce  qui  revient  au  même  , 
qu’un  état  de  choies,  tel  qu’il  (bit,  a  afFoibli 
ces  feps.  J’en  conclus  qu’à  ma  faille  je  dois 
laiiTer  moins  d’yeux  qu’il  n’avoit  pouffé 
de  branches.  Si  ,  au  contraire  ,  je  remar¬ 
que  que  mes  branches  font  plus  g-  olles 
que  de  coutume,  j’en  infère  que  le  vi¬ 
gneron  n’avoit  pas  affez  chargé ,  ou  qu’une 
caufe  quelconque  a  redoublé  la  vigueur  de? 
mon  fep  :  ainfi  je  lui  îaifierai  plus  d’yeux 
qu’il  n’a  pouffé  de  branches  ;  fi  enfin 
les  branches  de  mon  fep  font  égales  en 
groffeur  à  celle  du  modèle  ,  je  coiffer- 
verai  dans  ma  taille  le  même  nombre 
d’yeux  que  mon  fep  a  de  branches. 

Raffemblez  à  préfent  toutes  les  causes 
ordinaires  ,  accidentelles  ou  artificielles 
qui  peuvent  avoir  augmenté  ou  dimi¬ 
nué  ,  dans  le  courant  de  l’année ,  k 
force  d’un  fep  quelconque,  vous  trou¬ 
verez  contaminent  leurs  effets  fe  mani- 
fefier  en  dernière  analyfe  par  ce  figne 
unique,  fimple,  très-apparent,  abfolu- 
ment  immanquable  ;  favoir  ,  que  l’infé¬ 
riorité  ,  la  fupériorité  ou  l’égalité  de  la 
groffeur  des  branches  de  l’année,  compa¬ 
rativement  à  la  groffeur  ordinaire  de  celles 
du  même  fepage  dans  le  même  canton  , 
indique  toujours  fi  le  fep  a  été  trop ,  ou 
fj>as  affez  ,  ou  jufiement  chargé  dans  la 
taille  précédente  ;  ou  ,  ce  qui  revient  aïs 

£  5 


î  0  6  Agriculture . 

meme,  que  le  fep  porfoit  trop,  ou  pas 
allez,  ou  le  nombre  Julie  de  branches 
qu’il  pouvoir  convenablement  nourrir.  La 
règle  qui  découle  de  cette  obfervation  , 
n/a  befoin  que  d'on  coup-d’œil  ;  autre¬ 
ment  la  taille  naturelle  eft  de  laiffer  , 
dans  le  premier  cas  ,  un  ou  deux  yeux 
de  moins  qu’il  n’y  a  de  branches  fur  le 
fep;  dans  le  fécond,  un  ou  deux  yeux 
de  plus  ;  dans  le  troifième ,  enfin ,  le 
même  nombre.  C’efi  là  vraiment  la  taille 
du  fort  au  foibîe  de  la  vigne. 


Infraction  fur  la  Culture  du  Pavot  fzmple , 
improprement  appelle  Œillet ,  ou  Œil¬ 
lette  ,  ou  Oliette.  Publiée  par  la  Coin- 
million  d’ Agriculture  &  des  Arts. 

Cette  culture  eft  trop  intéreiTante  dans 
le  moment  aduel ,  pour  ne  pas  ajouter  à 
ce  qu’on  en  a  déjà  publié  dans  ce  Re¬ 
cueil,  deuxième  volume,  année  1792, 
de  nouveaux  détails.  Cette  inflrudion 
ne  laiffe  rien  à  defrer  ,  en  même  temps 
qu’elle  détruit  par  des  faits  irïconteftables , 
d’anciens  préjugés  fur  les  avantages  d’une 
huile  que  l’on  confomme  journellement , 
fans  le  favoir ,  pour  d’excellente  huile 
d’olive. 


Iriflruclion  fur  le  Pavot  Jîmple .  1 07 

L’huile  de  pavot  eft  blonde,  belle ,  & 
d’une  faveur  douce  &  agréable.  C’efl:  une 
des  meilleures  de  toutes  celles  qu’on  tire 
des  graines.  Elle  efï  très-propre  à  a  fiai- 
former  ou  préparer  les  alimens  cuits  ou 
cruds.  Bien  faite  Stconfervéeen lieu  frais, 
fans  l’agiter,  elle  peut  fe  garder  au  moins 
autant  que  l’huile  d’olive,  fins  contracter 
de  rancidité.  Cependant  fi  fondefire  trou¬ 
ver  en  elle  de  léger  goût  de  noifetfe , 
qu’elle  a  plus  fenfiblemént  dans  fa  nou¬ 
veauté,  il  faut  conserver  fainement  les 
femences ,  &  en  faire  tirer  l’huile  deux 
ou  trois  fois  par  an,  fuivant  le  bdoin 
qu’on  en  a.  On  doit  éviter  de  la  tranf- 
porter  dans  les  temps  chauds.  Il  faut  la 
tirer  à  clair  avant  de  la  déplacer. 

On  a  répandu  ,  à  différentes  époques  f 
notamment  après  17G9"  &  vers  1783  y 
que  cette  huile  avoit  la  qualité  narcoti¬ 
que  qu’on  trouve  dans  la  plante  qui  la 
produit.  Elle  futdéprlfée;  on  en  défendit 
meme  Biffage ,  qu’on  quitta  &:  reprit  en- 
fuite  pour  les  alimens.  Enfin,  les  expé¬ 
riences  faites  par  d’habiles  chymiiles , 
prouvèrent  authentiquement  qu’elle  n*a- 
voit  aucune  qualité  malfaifante.  On  s’af- 
fura  que  la  graine  ,  feule  partie  qui  donne 
î’huiîe,  ne  contenoit  pas  le  fuc  répandu 
clans  le  relie  de  la  plante,  qui  eft  fa- 
pium. 
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Au  furplus,  la  forte  eonûitution  Je  nos 
concitoyens  des  départemens  du  nord  de 
la  république,  ainli  que  des  Flamands  &£ 
des  Allemands  ;  la  longue  carrière  qu’ils 
parcourent,  quoiqu’ils  fa  fient  un  ufage 
à  peu  près  exclufif  de  cette  huile  ;  les  dra¬ 
gées  qu’on  fait  avec  cette  graine;  les  gâ¬ 
teaux  qui  en  font  composés  en  grande 
partie,  5 1  dont  les  Juifs  font  un  ufage 
journalier;  le  marc  de  cette  huile  qui 
nourrit  les  vaches  ,  les  porcs,  les  oifeaux; 
tout  enfin  nous  prouve  que  fon  ufage 
efl  très-avantageux  ,  ail  Lieu  d’étre  mal- 
faifant. 

Nous  invitons  donc  â  cette  culture , 
avec  doutant  plus  de  raifo-n  ,  que  ,  dans 
lestons  terreins  ,  elle  peut  fe  faire  fur  les 
jachères,  fans  nuire  à  la  production  des 
grains.  Les  façons  nécefïaires  à  cette  cul¬ 
ture  difpofent  meme  les  terreins  à  une 
nouvelle  production. 

Culture  du  Pavot  ;  Terrein  qui  lui  efi 

propre . 

La  femence  du  pavot  efl  très- fine  ;  elle 
doit  être  peu  enterrée,  &  il  lui  faut 
une  terre  parfaitement  ameublie. 

La  racine  de  la  plante  eft  pivotante  r 
eonfécjuemment  elle  tire  moins  de  la  fur- 
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face  de  la  terre  *  5c  oü  peut  lui  faire 


I n fl r action  fur  te  Pavot  Jîtiiple.  109 
fuccédet  des  niantes  traçantes  :  mai”  elle 
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exige  un  fol  profond ,  d’un  pied  au  moins 
de  terre  végétale. 

Le  pavot  eît  d’un  prompt  accroiffe- 
ment  ;  il  a  betbin  d’engrais  confommés 
St  d’humidité.  Audi  réuffit  -  il  rarement 


lorfqu’il  nVu  femé  qu’au  printemps  ,  parce 
qu’alors  fes  racines  ne  font  point  allez 
profondes  pour  fe  défendre  des  fée  h  Gref¬ 
fe  s  ordinaires  en  cette  faifon. 


P  réparation  dit  Terre! n . 
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Immédiatement  après  la  récolte  ,  on 
brûle  le  chaume  fur  les  terreins  qu’on  def 

1 

tine*à  recevoir  le  pavot.  Cette  opération 
qui  préfente  un  bien  foihle  avantage  dans 
le  produit  de  la  cendre,  eff  cependant 
utile,  en  ce  qu’elle  facilite  les  labours  &C 
herbages . 

Il  faut  au  moins  deux  labours  donnés 
dans  des  direéiions  différentes  ,  afin  de 
mieux  cîivifer  la  terre.  On  les  fera  à  qua¬ 
tre  décades  environ  de  diftance.  Dans 
cet  intervalle,  on  paffera  deux  fois  la 
herfe  *,  on  roulera  &  on  brifera  même  les 
mottes ,  fi  cette  opération  paroît  nécef- 
faire. 

Quelques  jours  après  le  fécond  labour  9 
on  paffera  de  nouveau  la  herfe ,  &:  à  dif¬ 
férentes  reprifes  7  jufqu’à  ce  que  le  ter~ 
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rein  foit  parfaitement  ameubli.  Si  le  femis 
étoit  retardé  par  une  caufe  quelconque, 
un  herfage  le  précéderoit.  Il  efb  à  propos 
de  faire  le  dernier  avec  un  fagot  d’épine. 

Du  Semis  &  des  façons  qui  le  fuirent , 


Dans  le  nord  de  la  république  dans 
les  parties  tempérées ,  on  fème  en  vende* 
miaire,  en  brumaire Sc  jufqu’en  frimaire, 
fi  le  temps  eit  favorable.  On  le  peut  mê¬ 
me  en  pluviofe,  en  ventofe  ;  mais  dans 
les  climats  chauds  ,  il  faut  abfolument  fe¬ 
nte  r  avant  Th i  ver. 


Pour  répandre  également  &  clair  ces 
femences  très-fines ,  on  les  fème  à  trois 
doigts,  &  on  jette  fa  pincée  le  plus  loin 
poflible.  Un  iemeur  qui  n’auroit  pas  l’ha¬ 


bitude  de  confier  à  la  terre  ces  fortes  de 
graines ,  pourroit  mêler  celle  de  pavot 
avec  un  volume  quadruple  de  terre  fa- 
blonneufe  tamifée  &c  lèche ,  de  fable  fin 


ou  de  lciure  de  bois ,  en  proportionnant 
ce  qu’il  jette  de  manière  à  couvrir  éga¬ 
lement  toute  la  fur  face  du  terrein.  Il  fhf- 
fira  de  pafifer  enfuit e  le  rouleau  ou  le  dos 
de  la  herfe  ,  fi  le  premier  wiftrumen.t  man- 
quoit. 

Trois  livres  de  graine  font  plus  que  fu f- 
fàfantes  pour  l’arpent  de  900  toiles  ;  mais 
on  n’eft  pas  certain  de  la  levée  de  la 


Infraction  fur  h  Pavot  Jimpk .  i  î  f 

totalité.  D’ailleurs  ,  le  cloporte  en  dé¬ 
truit  une  partie  quelquefois  en  hiver  ,  6c 
il  eft  facile  d’éclaircir  1ï  ces  plants  étoient 
trop  drus. 

Lorfqu’iîs  font  bien  développés ,  on 
donne  un  léger  binage.  A  la  fin  de  l’hi¬ 
ver  ,  on  donne  une  bonne  façon  à  la  bi- 
nette  ,  &  on  éclaircit  s’il  y  a  lieu;  de  forte 
qu’il  refte  au  moins  un  pied  d’intervalle 
entre  chaque  plante.  Lorfque  les  tiges 
commencent  à  monter,  on  donne  une 
troihème  6c  une  demi  être  façon. 

De  la  Récolte . 

K 

La  maturité  des  graines  s’apperçoit  aî- 
férnent  par  la  couleur  blonde  ,  jaunâtre 
que  prennent  les  tiges  6c  les  têtes  de  pa¬ 
vot  ,  a  in  fi  que  par  les  ouvertures  qui  fe 
forment  au-defTous  de  la  couronne. 

'  On  les  récolte  de  deux  manières.  Selon 
k  première  méthode,  on  coupe  toutes  les 
têtes  qu’on  a  l’attention  de  ne  point  in¬ 
cliner  en  les  coupant ,  afin  que  la  fe- 
mence  ne  fe  perde  pas.  On  les  emporte 
dans  des  facs ,  6c  on  les  étend  ,  pendant 
quelques  jours  ,  fur  des  toiles ,  pour  les 
faire  fécher,  s’il  eft  néceftaire.  La  fécondé 
confifte  à  emporter  des  draps  au  champ  9 
en  proportion  du  nombre  d’ouvriers  6c 
de  la  récolte  qui  doit  fe  faire.  On  place 
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ces  draps  près  des  pavots ,  on  les  incline  ; 
on  fecoue  leurs  têtes  fur  ces  draps,  pour 
obtenir  les  graines  qui  fortent  plus  faci¬ 
lement.  On  met  enfui  te  ces  graines  dans 
un  fac,  quand  on  a  une  certaine  quan¬ 
tité.  Un  ou  plufieurs  arrachent  les  plan¬ 
tes  au  far  Simefure  ciu’on  les  a  fecouées. 
Ils  les  tiennent  toujours  droites ,  a  fui  de 
ne  pas  perdre  de  graines  ;  ils  les  pofent 
par  faifceaux  fans  les  incliner.  Pour  les 


fou  tenir  plus  facilement,  on  place  hori¬ 
zontalement  <k  à  hauteur  convenable  ,  un 
bâton  attaché  à  deux  piquets.  On  les 
laiffe  fécher  pendant  deux  ou  trois  jours; 
on  les  égrène  fur  des  draps,  &  on  em¬ 
porte  la  femence  qui  doit  être  confervée 
en  lieu  fec  &  fans  feu. 


On  peut  chauffer  le  four  avec  les  tiges 
St  les  racines  de  pavots  ;  linon  on  les 
brûle  fur  place  ,  S i  la  terre  fert  d’en¬ 
grais. 

Cette  graine  eft  facile  à  nettoyer  au, 
crible  &  au  van.  On  ne  doit  y  laitier 
aucune  autre  partie  de  la  plante. 


Manier  &  (T  avoir  des  (ÈilUts  pendant  prefque 
t  outt  Vannée,  Par  le  C.  Rojicr. 


A  n  d’avoir  des  œillets  ?  on  choi fit  ÿ 
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non  pas  les  efpèces  les  plus  délicates , 
mais  celles  dont  l’expérience  a  fait  con- 
noitre  la  forte  végétation.  On  les  mar- 

i ./ 

cotte  à  la  fin  de  floréal  ,  ou  au  commen¬ 
cement  de  prairial ,  &  elles  prennent 

ciiement  racine.  Dans  les  provinces  vrai- 

& 

ment  méridionales,  on  peut  commencer 
l’opération  en  floréal*  fi  des  circonflan- 


i 
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n’y 


mettent 


s  ap perçoit 
on  la  lève 


ces  accidentelles  des  tarions 
aucun  obfiacle.  Dès  cu’on 

A 

que  la  marcotte  eft  enracinée 
suffit  b  t ,  &  l’année  fuivante,  elle  donne 
de  bonne  heure  fes  fleurs,  Les  pieds  que 
l’on  marcottera  en  fru&idor  ou  en  ven¬ 
démiaire  ,  dans  les  provinces  du  midi* 
fleuriront  plus  tard  que  les  autres  datas 
l’été.  Pour  avoir  des  fleurs  en  hiver, 
on  choifit  le  gros  œillet  qui  fleurit  plus 
difficilement  que  les  grenadins;  mettez-le 
en  planches  au  commencement  du  prin¬ 
temps  ,  il  ne  tardera  pas  à  lancer  fes  dards. 
Vous  les  couperez  bien  près  de  la  pre¬ 
mière  dardiffe  qu’ils  auront  jettée.  A  la  fin 
de  meffidor  ,  ou  au  commencement  de 
thermidor,  ils  commenceront  a  jetter  de 
nouveaux  dards,  fk  les  fleurs  paroitront 
en  fru&idor  ou  en  vendémiaire.  A  la  fin 
de  ce  mois,  on  lève  toutes  les  plantes  qui 
ont  leurs  dards ,  au  nombre  de  fix  à  fept 
pieds  bien  enracinés  ,  que  l’on  place  avec 
foin  dans  des  coibeiUes  ou  dans  des  man- 
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nëquins.  Placez-les  alors  au  midi,  de  ma¬ 
nière  qu’elles  puiffent  avoir  le  foleil  pen¬ 
dant  toute  la  journée.  S’il  furvient  des 
gelées,  on  en  garantit  les  plantes  par  des 
paüîaffons  ,  ou  bien  on  les  porte  dans 
l’orangerie. 

11  ed  bon  d’obferver  que ,  dans  nos 
provinces  méridionales,  la  végétation  effc 
û  prolongée,  que,  fans  prendre  pref- 
qu’aucun  foin  ,  on  a  clés  œillets  pendant 
prefque  tout  l’automne.  Dans  les  pro¬ 
vinces  mésidiopales ,  les  chaffis,  les  fer¬ 
res  ,  les  couches  plus  ou  moins  chaudes, 
maîtrifent  les  faifons.  11  fuffit  d’avoir  un 
Jardinier  intelligent  pour  les  conduire. 


Obfervations  fur  la  CoronllU  panachée  ou 
Faucille  ,  V  Efparcetu  ou  Sainfoin  ,  le 
Sainfoin  d'Efpâgne  &  le  Sainfoin  en 
arbrijjcau .  Par  le  C.  Villeneuve . 

De  la  Coronille panachée ,  ou  Faucille . 

(  Coronilîa  varia.  LlNN.  ) 

Cette  plante  vivace  efl  très-commune 
en  France *, le  bord  des  chemins,  des  bois 
taillis  montagneux  en  efl  fou  vent  très- 
couvert.  On  l’o'bferve  avec,  abondance 
aux  environs  de  Nanci.  Elle  fournit  une 
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bonne  nourriture  à  tout  le  bétail.  Depuis 
long-temps  les  Anglois  font  en  poflefiion 
de  ce  fourrage  ,  qu’ils  louent  infiniment. 

La  coronille  fleurit  en  prairial ,  en  mefi 
fldor  &  en  thermidor  ,  &  fes  femences 
mûriflent  en  automne.  Elle  fe  multiplie 
fortement  au  moyen  de  fes  racines  ram¬ 
pantes  &  traçantes;  croît  dans  prefque 
tous  les  fols  Sc  à  toutes  les  exportions  ; 
mais  elle  profite  mieux  dans  une  firuation 
chaude,  ou  elle  produit  une  grande  quan- 
tité  de  fleurs. 

De  £  Ef par  cette ,  ou  Sainfoin . 

(  Hedyfarum  onobrychis,  LlNN.  ) 

Les  qualités  excellentes  de  ce  fourrage 
font  fuffîfamment  connues  :  il  eft  donc 
inutile  que  je  m’arrête  long-temps  fur 
cette  plante  de  première  néceflîté  pour  les 
beftiaux. #  La  ^manière  d’employer  le  fain- 
foin ,  de  le  cultiver  dans  des  terres  mé¬ 
diocres  f&c  cle  le  récolter ,  fe  trouve 
rapportée  par  plufieurs  agronomes  dans 
cet  ouvrage. 

Du  Sainfoin  d* E [pagne. 

(  Hedyfarum  coronarium.  LïNN.  ) 

C’efl  une  jolie  plante  originaire  de  File 
de  Malte ,  (elle  vient  auffi  en  Italie ,  en 
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Èfpagne)  avec  laquelle  les  hubitans  de  la 
Calabre  ultérieure  forment  des  prairies 
artificielles.  Voici,  la  méthode  qu’ils  em¬ 
ploient  à  ces  enfemencemens.  Après.  les 
moi  fions  faites  du  io  au  i  j  meftidor ,  la 
graine  eft  jettée  au  hafard  par-detius  le 
€  baume ,  auquel  on  met  le  feu  le  lencîe-4 
main  ,  fans  y  apporter  après  cela  aucune 
efpèce  de  foin  ou  de  culture.  La  graine 
de  ce  fai n foin  ,  couverte  feulement  des 
tendres  du  chaume  bridé  v pénètre  d’elle-» 
meme  dans  la  terre ,  &t  commence  à  vé¬ 


géter  au  mois  de  brumaire  ,  cruatre  mois 

'  .1 

après  avoir  été  femée.  Chaque  p’ante 
produit  plaideurs  tiges  qui  croiiient  len¬ 
tement  pendant  tout  l’Hiver  ;  trials  au  re¬ 
tour  du  printemps ,  la  terre  fe  trouve 
changée  en  une  prairie  la  plus  épaille  & 
la  plus  agréable  qu’on  pul-Te  voir  ;  &  fi 
le  mois  de  germinal  eft  un  peu  pluvieux  ’ 
ce  fainfoin  s’élève  jufqu’au-cleftus  de  la 


hauteur  d’un  homme.  On  peut  commencer 
la  fenaifon  de  cette  plante  au  mois  de  flo¬ 
réal,  dans  le  temps  même  de  fa  fleur,  qui 
eft  d’un  très-beau  rouge  ;  alors  on  la 
donne  en  verd  aux  chevaux  &  aux  mu¬ 


lets  ,  qu’elle  purge  &  engraiflfe  en  peu 
de  jours.  On  peutaufti  très-bien  la  fécher, 
la  ferrer  en  petites  gerbes  ou  paquets  , 
&  la  conferver  dans  cet  état.  C’eft  un 
excellent  foin  pour  les  chevaux  &  mulets 


Obfirv  allons  fur  la  Co  rouit  le  ,  &ct  1 17 

qu’on  fait  beaucoup  travailler;  iî  échauf- 
feroit  &  engrailleroit  trop  ceux  qu’on  nç 
fatigue  point.  Les  vaches  &  les  brebis 
nourries  avec  cette  herbe,  donnent  du 
lait  en  abondance.  Ce  fainfoin  n’épuife 
point  la  terre.  II  eft  enfin  fi  recherché 
en  fourrage ,  qu’on  n’eft  point  dans  Pu- 
fage  de  le  faner  ;  on  çn  fème  un  peu  de 
temps  à  autre,  à  part  pour  fe  procurer 
la  graine,  qui  eft  plus  petite,  mais  affez 
rellemblante  à  celle  de  Pefparcette.  La 
récolte  du  fainfoin  cPEfpagne  dure  dans 
la  Calabre  jufqu’au  milieu  du  mois  de 
rndhdor.  Il  aime  par  préférence  une  terre 
forte  &  humide  ;  il  réuffit  cependant  bien 
dans  les  terres  de  moindre  qualité.  Nous 
ne  doutons  pas  qu’avec  quelques  modi¬ 
fications ,  Pon  11e  parvint  à  naturaliser 
cette  excellente  &  belle  plante  en  France, 
fur-tout  dans  les  départemens  méridio¬ 
naux.  Nous  l’avons  cultivée  à  Nanci, 
dans  des  pots,  que  nous  conservions  l’hi¬ 
ver  dans  une  orangerie;  il  nous  a  ainfi 
parfaitement  réuffi.  On  fera  très-bien  de 
tremper  la  graine  de  ce  fainfoin  dans  de 
Peau  pure  ayant  de  la  femer. 


Du  Sainfoin  en  arbriffeau , 
(Hedyfarum  frutefeens.  Lînn.  ) 

y n  autre  fainfoin  ,  indigène  en  Vir^ 
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g-inie  ,  &£  qui  fe  mukiplieroit  facilement 
en  France,  efl:  celui  qui  fait  le  füjet  de 
cet  article;  nous  l’avons  cultivé  dans  no¬ 
tre  jardin  botanique  :  on  peut  facilement 
le  propager,  en  le  marcottant  ,  5e  en  di- 
vifant  fes  pieds.  Comme  il  efl:  très-vivace , 
on  le  conferve  long-temps  ;  il  pouffe  des 
branches  qui  fourniront  un  très- bon  four¬ 
rage  au  bétail ;ffon  port  efb  très-agréable; 
fa  belle  fleur  purpurine  paroi  t  en  meiïi- 
dor  5e  thermidor.  L’on  peut  aifément 
former  des  prairies  artificielles  5e  péren- 
nelles  avec  cette  plante  :  fa  femence  mûrit 
très-bien  en  France  ;  elle  efl  hériffée  Se. 
s’entrelace  en  pelotons. 


Sur  les  Oliviers  qu'il  convient  de  planter 
dans  les  exportions  peu  favorables .  Par 
le  C.  Latour-  d' Aigues ,  à  Aix, 

Le  froid  de  l’hiver  de  l’année  178 8  à 
1789  ayant  détruit  en  grande  partie  les 
oliviers  affez  généralement  en  Provence  , 
le  découragement  s’y  efl:  emparé  des  ef- 
prits ,  5e  les  plantations  de  cet  arbre  pré¬ 
cieux  y  font  tellement  négligées,  que  je 
crois  devoir  à  mes  concitoyens  des  ob- 

fervations  propres  à  les  rappeller  à  une 
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culture  qui  eft  la  branche  la  plus  riche 
de  nos  produits  territoriaux. 

Au  mois  de  juin  1789,  j’eus  occafton 
de  parcourir  les  limites  que  la  nature  fe ta¬ 
ble  avoir  alignées  à  la  produâion  des 
oliviers.  L’on  fait  que  l’olivier  ne  vient 
pas  à  la  diftance  de  la  Méditerranée,  au- 
delà  de  1 ^  lieues  ,  à  peu  près.  Et  au  mi¬ 
lieu  de  la  dévaluation  générale,  je  vis 
quelques  arbres  fains  6c  vigoureux  qui 
n’avoieat  pas  fuccombé  :  j’en  conclus  qu’il 
y  a  voit  une  efpèce  d’olivier  allez  robufte 
pour  foutenir  fans  danger  le  degré  de 
froid  qui  fuffifoit  pour  faire  périr  les  au¬ 
tres  efpèces. 

Je  favoisbien  que,  fous  nos  montagnes , 
6c  dans  une  température  plus  rigide  que 
celle  de  la  baffe  Provence,  il  y  avait  des 
oliviers  plus  forts  6c  d’une  plus  belle  ve¬ 
nue  que  les  nôtres  ,  6c  je  me  fortifiai  dans 
l’opinion  qu’une  elpèce  particulière  af- 
frontoit  impunément  un  certain  degré  de 
froid,  dont  nous  ne  connoilfons  pas  en¬ 
core  la  mefure  ;  6c  par  les  informations 
que  je  cherchai  dans  des  fources  certaines , 
j’appris  que,  malgré  le  froid  de  l’hiver 
précédent ,  qui  fut,  au  thermomètre  de 
Réaumur  ,  à  quatorze  degrés  6c  demi  au 
delîous  de  zéro  (en  Provence  ) ,  6c  mal¬ 
gré  un  faux  dégel,  qui  eft  le  plus  grand 
fléau  de  nos  oliviers,  il  y  avoit  à  lftre,à 
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Saint-Thomas  ,  6c  dans  le  quartier  de 
Saint-Pierre  à  Salon  .beaucoup  d’oliviers 
qui  n’av oient  pasfoufFert  du  dernier  froid, 
tandis  que  tous  les  autres  y  ayoient  fut> 
combe 

Un  des  membres  des  Georgiphiles  de 
Florence  ,  pour  engager  les  cultivateurs 
des  Apennins  à  fe  livrer  à  la  culture  des 
oliviers ,  leur  fit  connoïtre  une  efpèce  qui 
a  la  propriété  de  réffter  au  froid.  C’eft  la 
meme  que  celle  que  les  Romains  cul- 
tivoient  ,  fous  le  nom  de  Liliane ,  5c 
que  l’on  connoît  encore  fous  le  meme 
nom  du  côté  de  Montpellier. 

Quand  une  expofition  5c  un  emplace¬ 
ment:  quelconque  ne  font  pas  favorables 
aux  efpèces  délicates ,  on  doit,  fans  hé- 
fiter,  y  mettre  des  Lhiams  ,  que  nous 
appelions  en  langage  provençal  A  glandau. 
Ils  font  très-reçonnoiffables ,  foit  par  le 
port  de  l’arbre,  qui  croit  plus  haut  5: 
plus  ram  eux  que  les  autres  efpèces;  foit 
par  fon  écorce,  qui  efl  plus  épaiiTe  ,  plus 
brune  5c  parfemée  de  taches  blanchâtres; 
foit  enfin  ,  parce  que  fes  feuilles  font  plus 
vertes  en  deffous  ,  5c  iront  pas  ce  duvet 
blanc  qui  caraâérife  les  autres  efpèces. 

L’Âglandau  ne  donne  pas ,  à  la  vérité , 
cette  huile  fjuperfine  que  la  plus  grande 
partie  de  l’Europe  tire  de  la  ville  d’Aix; 
pyâis  la  quantité  dp  fon  produit  dédorn-’ 

mage 


Oliviers „  ni 

> 

mage  de  la  qualité  ,  6c ,  avec  îa  précaution 
de  cueillir  le  fruit  long-temps  avant  fa 
maturité  ,  6c  de  ne  pas  le  laiffer  entrer  en 
fermentation  ,  l’on  en  rendroit  les  huiles 
très-mangeables  ,  6c  c’efc  ce  que  nos  cul¬ 
tivateurs  ne  font  pas  dans  toute  îa  partie 
méridionale  de  la  balle  Provence  ,  où  Pon 
ne  culti  ce  que  cette  efpèce-là.  ïls  pouffent 
même  la  négligence  quelquefois  jufqu’à 
îaiffer  les  olives  fur  terre  jufqu’âprès  la 
moiffon  ,  ce  qui  ne  produit  qu’une  huile 
propre  aux  manufactures  ,  dont  néan¬ 
moins  ils  fe  contentent  pour  leur  propre 
confommation. 

La  conclulion  naturelle  de  ces  observa¬ 
tions,  conduit  à  faire  réferver  les  efpèces 
d’oliviers  qui  donnent  l’huile  fine  6c  dé¬ 
licate,  connue  par-tout  fous  le  nom  d’huile 
d’Aix  ,  pour  les  terreins  qui  font  dans  une 
expolition  favorable,  6c  de  ne  planter 
que  des  aglandaux  dans  les  terreins  qui, 
par  leur  mauvaife  expolition ,  ne  peuvent 
Supporter  les  efpèces  délicates  d’oliviers; 
parce  que  l’aglandau  feul  peut  réfîfter  aux 
froids  qui  ,  depuis  le  commencement  de 
ce  Siècle  ,  ont  affligé  la  Provence  ,  à  qua« 
tre  époques  différentes. 


1 Année  1795  (v*  ft*)  Tome  L  F 
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Moyen  de  regarnir  Us  Clairières  qui  font 
dans  les  bois  >  J ans  planter ,  provign&r  , 
ni  ferner. 


Découvrez  j u (qu'aux  racines  les  troncs 
îes  plus  à  portée  des  clairières.  Séparez 


de  ces  troncs  ,  avec  un  outil  tranchant , 
les  racines  qui  ont  environ  un  pouce  de 
diamètre;  tirez-les  avec  les  mains,  en 
dégarniiïant  la  terre  qui  les  couvre  juf- 
qu’à  l’endroit  où  vous  defirez  des  arbres» 
Coupez  à  un  pied  au  deilous  de  terre  ces 
racines  tirées  au  printemps.  Ces  nouvelles 
Touches  porteront  des  feuilles  ;  &  au  bout 
de  trois  à  quatre  ans,  feront  de  jolis  ar¬ 
bres  ,  li  toutefois  ils  ne  font  pas  en- 
dommages. 


Mais  comme  ces  nouvelles  tiges  ne 
feront  point  accoutumées  au  contact  d’un 
air  vif,  &  que  la  gelée  pourroit  les  faire 
fendre  ,  il  faut  mettre  autour  des  feuilles 
mortes  ;  cependant  en  très-petite  quan¬ 
tité,  car  autrement  on  les  étoufferoit. 


Lettre  fur  la  Culture  du  Réfèda  ,  ex  traité, 
de  la  Feuille  du  Cultivateur . 

Permettez-moi,  citoyen  ,  de  vous  en^ 


Culture  du  Pulféda,  \  i  y 

voyer  quelques  lignes  fur  la  culture  du 
réféda.  Je  n’ai,  fans  doute,  rien  de  nou¬ 
veau  à  vous  apprendre  à  cet  égard;  mais, 
votre  feuille  étant  répandue  parmi  les 
amateurs  &  les  cultivateurs  ,  ma  lettre, 
ïi  vous  voulez  bien  en  faire  ufaue ,  fer- 
vira  de  réponfe  circulaire  aux  queftions 
&  demandes  qifon  me  fait  journelle¬ 
ment. 

Ceux  qui  cultivent  le  réféda  (  refeda 
odorata.  L.  )  parce  qu’ils  l’aiment ,  ne  le 
recherchent  cju’à  caufe  de  fon  odeur  . 
que  Linné  compare  avec  raifon  à  celle  de 
l’ambroifie.  Le  problème  à  réfoudre  dans 
cette  culture,  fe  borne  donc  à  ce^  que  le 
réféda  ait  la  meilleure  odeur  poffible,  & 
qu’on  puiffe  conferver  cette  joutffance  le 
plus  long-temps  poffible. 

Quant  au  premier  point ,  il  faut  bien 
choiffi  le  terrein  où  on  le  sème  ;  car  lî 
on  le  place  dans  un  terrein  fahlonneux 
&  peu  en  graillé ,  il  n’a  point  d’odeur, 
&  alors  fa  forme  &  fa  couleur  ne  fau- 
roient  dédommager  le  cultivateur  de  fe  s 
peines.  Il  exige  donc  ,  pour  avoir  le 
meilleur  parfum  do.  t  il  jfoit  fufceptible, 
un  fol  léger  ,  riche  par  les  engrais  &  le 
terreau. 

Quant  à  la  fécondé  partie  du  pro¬ 
blème,  elle  eif  réiolue  ,  h  fon  parvient 
a  avoir  le  réféda  de  très-borne  heure,  Ôc 
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à  le  conferver  très-tard.  Pour  avoir  cette 
fleur  de  très-bonne  heure ,  il  faut  femer 
la  graine  au  mois  de  thermidor  ou  de  fruc¬ 
tidor,  fuivant  le  climat,  dans  des  pots  ou 
des  terrines  qu’on  garantit  foigneufe- 
ment  de  la  gelée  pendant  l’hiver.  Quand 
le  printemps  arrive,  on  dépote  &  plante 
féparément  les  jeunes  plantes  à  demeure. 
Pour  prolonger  leur  durée  ,  on  retranche 
les  fleurs  dès  qu’elles  ont  paffé  ,  &  on 
ne  les  laifie  pas  grainer.  Il  y  a  encore, 
fi  l’on  veut,  une  manière  plus  limpîe  & 
moins  minutieufe,  c’eft  de  femer,  à  plu- 
fieurs  époques  différentes  ,  pendant  le 
printemps  St  l’été;  on  a,  par  ce  moyen, 
des  réfédas  en  fleurs  &  très-odorans  jus¬ 
qu’aux  premières  gelées. 

Encore  une  fois  ,  citoyen  ,  je  ne  vous 
dis  rien  là  oui  ne  foit  bien  connu  ; 
cependant  il  peut  y  avoir  quelques-uns 
de  vos  leéfeurs  à  qui  ces  détails  faffent 
plaifir. 


Efi-il  avantageux  de  conferver  les  Jardins 
de  luxe?  Par  le  C.  Cels ,  Cultivateur, 
F laine  de  Montrouge  ?  près  Paris . 

Les  productions  de  ces  jardins  font  de 
deux  efpèces  ?  arbres  5c  gazons.  Le  préfent 
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le  plus  précieux  de  la  nature  à  l’homme, 
ce  font  les  arbres ,  eux  feuls  peuvent  four¬ 
nir  à  tous  fes  befoins  ;  il  ne  devroit  les 
conhdérer  qu’avec  des  fentimens  de  re- 
connoiffance  &  d’admiration.  Sont-ils 
détruits?  la  terre  devient  ffétile  ,  &  la 
campagne  dénuée  de  fa  plus  touchante 
expreffion.  C’efl  par  leur  végétation  , 
fur-tout  5  que  l’air  vicié  devient  falubre  : 
Hippocrate  envoyoit  fes  malades  refpirer 
l’air  de  File  de  Crète,  parce  qu’il  étoit 
chargé  des  émanations  bienfaifantes  *  des 
arbres  réfineux  qui  y  croiffent  en  grande 
quantité.  Ils  nous  donnent  des  liqueurs 
douces,  fpiritueufes ,  des  alimens  fubffan- 
tieis  extrêmement  variés  ;  les  tiffus  qu’ils 
nous  offrent  peuvent  nous  vêtir.  La  plu¬ 
part  peuvent  fuffire  à  nous  conffruire  des 
habitations;  tous  nous  chauffent;  quel¬ 
ques-uns  fourniffent  des  produits  extrê¬ 
mement  utiles ,  comme  du  fucre,  du  cam¬ 
phre  ,  du  vin,  du  cidre,  des  fruits  ex- 
cellens  ,  des  couleurs  pour  les  arts  ,  deg 
écorces  pour  les  cuirs,  des  huiles  grades 
effentielles ,  des  rennes  ,  des  gommes  nu¬ 
tritives.  Leurs  feuilles  nourriffent  les  ani¬ 
maux  qui  nous  fervent;  parmi  eux  ,  enfin, 
on  compte  le  cocotier,  le  mûrier,  l’oli¬ 
vier  ,  le  chêne,  le  faffafras  ,  le  châtaignier , 
le  noyer  ,  le  mûrier  à  papier  ,  le  dattier, 
l’amandier,  l’arbre  de  cire,  l’arbre  de 
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fucre ,  le  chêne  à  gland  doux.  Qui  von- 
droit  entreprendre  de  décrire  toute  leur 
utilité  ?  Les  feuls  ufages  des  bois  qui  Sup¬ 
pléent  à  tout  ce  que  rien  ne  peut  Suppléer  , 
font  au  deffus  du  calcul. 

Mais ,  dira-t-on  ,  ce  ne  Sont  point  là 
les  arbres  des  jardins  de  luxe  ;  ce  ne  Sont 
que  des  Sorbiers ,  des  pins  (k  autres  eSpèces 
a u ili  inutiles.  Eh  bien  !  examinons  l’utilité 
de  ceux-ci,  non  pas  d'après  ce  qu’elle 
pourroit  être ,  mais  d’après  le  parti  que 
l’ufage  en  tire. 

Du  Sorbier . 

Son  écorce,  dans  le  nord,  Séchée,, 
broyée,  conServée,  nourrit  les  bc (riaux 
&  les  chevaux  pendant  l’hiver.  Son  bois 
très-Solide  Se  rapproche  extrêmement  de 
la  qualité  excellente  du  cormier  ;  il  fournit 
une  couleur  noire.  Les  animaux  mangent 
volontiers  Ses  feuilles;  Ses  fruits ,  d’un 
beau  rouge  ,  qui  Succèdent  à  des  fleurs 
très-odorantes,  Servent  d’appâts  aux  oife- 
leurs  pour  prendre  les  oiSeaux  qui  les 
recherchent  ;  les  volailles ,  les  bêtes  fau¬ 
ves  s’en  nourriffent,  St  ces  différentes 
eSpèces  d’animaux  nous  Servent  d’aliment» 
Ces  fruits,  Soumis  à  la  fermentation, 
four  ni  (Sent  un  peu  d’eau-de-vie  ;  leurs 
pépias  émuîfifs,  quand  ils  Sont  frais,  don- 
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rient  de  l’huile  quand  ils  font  fecs.  On  ne 
parlera  pas  des  reilources  que  Ion  bois 
peut  offrir  pour  le  chauffage  ;  il  eft  trop 
utile  d’ailleurs  pour  le  confbmmer  à  ce" 
ufage  ,  fur-tout  fi  on  le  laiiTe  grofiir.  Cel 
arbre  croît  dans  toutes  fortes  de  terres  , 
dans  toutes  les  polirions.  L’analogie  larde 
encore  appercevoir ,  clans  fes  differentes 
parties  ,  plufieurs  autres  propriétés. 

Du  Pin 9 

le  pin  fauvage,  le  plus  cultivé  clans 
les  jardins  de  luxe  ,  dans  Içfquels  il  eft 
connu  fous  le  nom  de  pin  d’ÈcojJe ,  eft. 
un  grand  arbre  toujours  vercl  qui  vit 
quatre  lîècles  ci  plus  ;  il  croît  dans  ks 
pays  les  plus  froids  oi  dans  tous  les  ter- 
reins  ,  depuis  celui  qui  eft  humide  j ni¬ 
ques  dans  celui  qui  n’eft  que  du  fable  pur , 
que  parla  fuite  des  temps  il  fertilife.  Son 
écorce  extérieure  remplace  le  lièpe  pour 
quelques  ufages  ,  comme  celui  de  faire 
flotter  les  filets  des  pêcheurs;  fon  écorce 
intérieure,  préparée,  fort  de  pain  aux 
habitans  du  nord  de  l’Europe  ;  fon  au- 

i 

hier  ,  dans  le  commencement  de  fa  for¬ 
mation  ,  leur  fert  d’aflaifonnement  pour 
leurs  ali  mens.  Son  bois  eft  durable  dans 
l’eau  6c  fous  terre;  on  en  fait  des  tuyaux 
de  conduits,  des  pilotis,  des  étançons 
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très-durables  pour  les  mines  ,  de  la  char¬ 
pente  ,  de  la  menuiferie  ;  il  fert  au  chauf¬ 
fage.  C’eft  cet  arbre  qui  fournit  les  mâts 
de  Riga  ,  qui  coutoient  ,  rendus  dans  nos 
ports  pendant  la  dernière  guerre,  jufqu’à 
6000  liv.  Il  y  a  tel  jardin  de  luxe  ce¬ 
pendant  qui  ,  par  la  fuite ,  pourroit  en 
fournir  d’audî  bonne  qualité.  Sa  réline  , 
qui  ed:  une  efpèce  de  térébenthine  ,  four¬ 
nit  du  goudron,  du  noir  de  fumée;  fon 
charbon  ed:  utile  pour  la  métallurgie;  fes 
branches  très-réfineufes  éclairent  en  brû¬ 
lant  ;  jointes  à  de  la  méladfe,  elles  font 
une  bière  agréable  très-faine  ;  on  en 
met  dans  les  eaux-de-vie  de  grain  en  place 
de  genièvre  ;  les  volailles  mangent  fes 
graines. 

Ces  exemples  fuffiront  fans  doute 
pour  prouver  aux  bons  citoyens  9  qu’a¬ 
vant  d’arracher  un  arbre,  il  faut  y  ré¬ 
fléchir. 

Mais  le  gazon  ,  ajoutera-t-on,  à  quoi 
peut-il  fervir  ? 

Si  la  terre  où  il  croît  ne  vaut  rien ,  ce 
rfefl  pas  la  peine  de  la  défricher  ;  en 
général ,  il  n’exifte  que  fur  la  plus  mau- 
vaife  des  jardins  ;  fouvent  elle  n’ed:  coin- 
pofée  que  des  décharges  de  bâtimens.  Si 
elle  ed  bonne  ,  le  produit  en  ed  très- 
mile  pour  les  vaches  qu’il  faut  abfolii- 
ment  nourrir,  6c,  quoique  coupé  fou- 
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vent  ,  il  n’eft  eft  pas  moins  réel.  A  l’inflanc 
de  la  récolte  des  foins ,  ce  gazon  a  pu 
déjà  être  coupé  cinq  à  fix  fois  ;  &  iî 
courte  que  chacune  de  ces  coupes  puiffe 
être,  elle  fur  pâlie  toujours  en  total  la 
hauteur  ordinaire  des  foins.  Le  gazon  des 
jardins  nommés  de  luxe  n’efl  donc  pas 
inutile. 

Tout  eft  luxe  pour  celui  qui  ne  voit 
point  les  rapports  d’iuiiité  :  il  y  a  tel 
homme  qui  ,  en  entrant  dans  le  jardin 
national  des  Plantes  ,  fi  on  ne  lui  en  difoit 
pas  le  nom  ,  n’y  verroit  qu’un  jardin  de 
luxe;  celui  des  Tuileries  ne  feroit  bon 
pour  lui  qu’à  détruire.  11  ne  foudroit 
voir  que  du  bled,  6c  il  ignore  que,  s’il 
étoit  poffible  que  toute  la  république  en 
fût  couverte  feulement  pendant  deux  ans  , 
nous  ferions  à  cette  époque  le  peuple  le 
plus  malheureux  de  la  terre. 

Aucun  de  ces  arbres  que  nous  nom¬ 
mons  d’agrément  n’eft  dépourvu  d’uti¬ 
lité;  parmi  eux  il  s’en  eft  introduit  fuc- 
ceffivement  qui  peuvent  fournir  des  pro¬ 
duits  que  nous  achetons  chez  l’étranger. 
Nous  commençons  à  enlever  cette  branche 
de  culture  à  nos  voifins,  qui  étoient  en 
poffeflion  de  fon  commerce  exclufif  dans 
toute  l’Europe.  Nous  avons  peut-être  déjà 
à  regretter  dans  les  de  irradions  d’arbres 
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qui  ont  été  faites,  cîes  efpèces  uniques  dont 
F  utilité  pouvoit  être  importante. 

Si  de  pareilles  deftru&ions  avoient  été 
faites  dans  les  premiers  jardins  où  Ton  a 
commencé  à  cultiver  nos  meilleurs  fruits, 
comme  cerifiers  ,  pêchers,  abricotiers,  6 £ 
la  plupart  de  nos  variétés  précieufes  d’au¬ 
tres  fruits,  nous  en  aurions  pu  être  privés 
pour  jamais. 

Sous  les  rapports  de  l’agriculture  ,  de 
la  botanique,  du  commerce  ,  des  befoins 
de  la  fociété ,  les  plantations  d’arbres  , 
telles  qu’elles  foient  ,  doivent  donc  être  à 
l’abri  de  la  deflru&ion. 

S’il  a  été  prouvé  ci-devant  f  dans  la 
fuppofition  qu’on  a  faite  que  les  jardins 
de  luxe  étoient  inutiles  )  qu’il  n’écoit  pas 
néceiïaire  cependant  de  les  détruire  ;  main¬ 
tenant  qu’il  efl  prouvé  qu’ils  font  utiles, 
on  doit  conclure  qu’il  faut  les  eonferver 
&  les  protéger  contre  les  erreurs  de  ceux 
qui  croiroient  le  contraire. 

Mais  que  cela  ne  nous  empêche  pas  de 
réunir  nos  efforts  pour  cultiver,  en  plan¬ 
tes  alimentaires  pour  les  hommes  Sa  les 
animaux  qui  fervent  à  notre  nourriture , 
tous  les  terreins  qui  en  font  fufceptibles  ; 
ne  négligeons  rien  pour  augmenter  fûre- 
ment  &  immédiatement  la  maiTe  des  fub- 
f  (tances  :  mais  gardons-nous  de  détruire  , 
par  un  zèle  peu  éclairé ,  des  établiffemens 
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qu’il  eft  ou  impoilible  ou  inutile  d’em¬ 
ployer  pour  parvenir  à  ce  but ,  dont  la 
deftru&ion  pourroit  nous  préparer  de 
longs  regrets  que  nos  ennemis  tourneroieiit 
un  jour  à  leur  avantage. 


Obfer valions  du  C.  G ouffier ,  fur  Us  Va¬ 
riétés  dé  Œillets . 

Il  eft  bien  reconnu  que  les  infe&es  ai¬ 
dent  à  la  fécondation  des  plantes  ;  mais  ce 
n’eft  qu’en  portant  le  pollen  ou  pouffière 
fécondante  d’une  plante  dans  le  ftigmate 
d’une  autre  ;  lorfque  l’analogie  n’eft 
pas  trop  éloignée ,  il  en  provient  des  va¬ 
riétés  quelquefois  des  plantes  nouvelles. 
Les  pattes  des  abeilles  &  notamment  des 
papillons  font  très-propres  pour  cette  opé¬ 
ration. 

J’ai  gagné  plufieurs  fois  des  variétés 
d’œillets  ,  en  rapprochant  les  pots  de  ceux 
dont  je  voulois  que  les  pouffières  fécon¬ 
dantes  fe  mêîaftent ,  &  en  couvrant  *eurs 
fleurs  d’un  bocal  de  verre  blanc  qui  em-, 
pêchoit  que  l’explofton  des  anthères  n’en¬ 
voyât  trop  loin  le  pollen.  Lorfque  je 
deftrois  qu’il  n’y  eût  qu’un  de  ces  œillets 
qui  fécondât  l’autre  ,  j’avois  foin  de  cou¬ 
per  les  étamines  de  ce  dernier  ,  auffitôt 
que  la  fleur  commençait  à  s’épanouir  ; 
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mais  il  faut ,  pour  la  réuflite  9  choiflr  des 
œillets  qui  pui lient  fleurir  en  même 
temps. 


Notice  fur  /’  À  lobs.  Par  un  Cultivateur  des 
Pyrénées  orientales * 

On  parle  avec  étonnement  de  l’accroif- 
fement  fubit  d’un  aloès  qui  et!  au  jardin 
national  des  Plantes.  Cet  aecroiffement 
s’effeêhie  dans  les  Pyrénées  orientales  , 
après  une  période  d’environ  cent  ans.  La 
plante  devient  arbre  tout-à-coup  ;  fon 
tronc  reffembîe  à  celui  du  choux  à 
vache  ;  bientôt  il  s’écaille  comme  le  pal¬ 
mier  ;  il  pouffe  par  le  haut  plusieurs 
branches  latérales ,  couronnées  d’une 
houppe  comme  la  tête  d’un  oignon  r  on 
croit  que  c’efl  la  graine.  L’aloès  eft  alors 
dans  la  vigueur  ,  &  vit  très-long-temps 
encore. 


Sur  la  meilleure  maniéré  de  récolter  les  Len¬ 
tilles.  Par  le  C.  Cadet- Devaux. 

J’ai  cultivé,  en  1793  ,  un  demi-arpent 
de  lentilles  fur  les  ados  d’une  afpergerie* 
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Me  rappellant  avoir  entendu  dire  au  ci¬ 
toyen  Chevalier,  que  là  lentille  d’Argen- 
teuildevoit  fa  réputation  moins  à  la  qua¬ 
lité  du  terrain  qu’à  la  manière  de  la  ré¬ 
colter,  je  Fai  confulté  fur  le  procédé  ufité 
dans  fon  territoire  :  le  voici. 

On  arrache  la  lentille  par  un  beau 
temps ,  la  rofée  diilipée  ;  on  la  met  en 
paquets  qu’on  lie  par  le  pied  avec  un 
lien  de  cinq  ou  lix  brins  de  paille  ;  on 
les  pique  fur  la  pointe  d’échalas,  la  tête 
de  la  botte  renverfée.  Pour  les  récolter, 
on  choifit  l’après-midi  d’un  jour  fec  5c 
chaud,  où  le  foleil  du  matin  ait  été  très- 
ardent.  La  lentille  étant  parfaitement  def- 
féchée  ,  s’égrèneroit,  fans  la  précaution 
d’étendre  une  toile  pour  y  dépofer  les 
paquets  5c  les  botteler.  Il  ed  inutile 
d’obferver  qu’on  garnit  aufli  d’une  toile 
la  charrette  fur  laquelle  on  les  tranfporte 
au  grenier ,  5c  ce  qui  s’eft  échappé  de  la 
code  on  le  ramaiîe.  On  ne  bat  la  len¬ 
tille  qu’à  fur  5c  mefure  de  la  vente  ou 
de  la  confommation.  Car- ,  en  général , 
les  graines  5c  femences  ne  fe  conservent 
jamais  mieux  que  dans  leurs  balles  ou 
enveloppes. 

Le  procédé  ordinaire  confide  à  arra¬ 
cher  3a  lentille,  à  en  faire  des  paquets 
également  liés  par  le  pied  ,  qu’on  pofe  fur 
le  terrein,  les  racines  en  l’air.  Par  ce 
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moyen  ,  l’humidité  de  la  terre,  la  re  fée, 
le  ferein ,  les  pluies  s’oppofent  au  del- 
féchement  de  la  plante;  la  lentille  prend 
alors  une  teinte  verdâtre,  &c  en  fe  def- 
féchant  elle  ride  &  brunit;  au  lieu  que 
par  la  méthode  d’Argenteuii ,  la  plante 
fufpendue  Te  trouve  bientôt  débarraiïee 
par  l’air  ambiant  de  l’humidité  météori¬ 
que ,  6c  laide  promptement  égoutter  la 
pluie.  Audi  cette  lentille  ed-elle  blonde  r 
caractère  qu’elle  conferve ,  6c  ne  ride 
point;  ce  qui  la  rend  infiniment  plus  ten¬ 
dre  &  en  augmente  la  valeur. 

Il  étoit  fans  doute  inutile  de  comparer 
les  deux  méthodes  ;  la  théorie  pronon  çoit 
fur  les  avantages  de  celle  que  j’ai  fui  vie, 
mais  je  vouiois  convaincre;  6c  je  les  ai 
comparées  en  haiardant  douze  paquets 
feulement,  que  j’ai  fait  deflécher  fur  le 
fol,  c  efl-à-dire ,  qui  n’ont  pas  pu  fée  ber  , 
6c  qui  m’ont  donné  une  lentille  qui  per¬ 
dra  un  quart  de  fa  valeur ,  6c  moitié  de 
fa  qualité  ,  fans  parler  du  fourrage  qui  ne 
fera  pas  mangeable;  6c  on  fait  que  cette 
plante  eft  une  excellente  nourriture  pour 
les  bediaux ,  mais  ce  n’efl  que  quand  elle 
a  été  bien  confervée. 

Je  me  reproche  de  n’avoir  pas  plutôt 
publié  ce  procédé  ;  mais  il  fallait  pouvoir 
citer  une  expérience  faite  avec  le  plus 
grand  foin. 
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Un  fimp’e  coteau  fépare  le  territoire 
de  Franconvi!le-!a*Garenne  de  celui  d’Ar- 
genteuil:  ce  qui  m’étonne,  c’eft  de  voir 
que  ce  coteau  doit  pour  la  routine  un 
mont  efcarpé  qu’elle  ne  veut  point  fran¬ 
chir  ;  car  on  récolte  les  lentilles  comme 
ailleurs. 


Observations  relatives  a  la  Culture  dit 

ùumac .  Par  le  C.  Balfamo  ,  Profejjeuf 

(P' Agriculture  à  Païenne . 

Ce  fumac  eft  naturel  dans  les  provinces 
méridionales  de  la  France,  &  on  le  con- 
ferve  aifément  dans  les  jardins  de  celles 
du  nord,  parce  que  H  la  gelée  attaque 
lés  tiges,  il  repouiTe  de  les  racines.  Les 
terreins  les  .plus  Hérites  ,  pierreux  ,  fa- 
blonneux,  où  peu  d’autres  plantes  vien- 
droient ,  peuvent  être  garnis  de  fumac. 
La  culture  en  eff  très-limple.  En  Sicile , 
on  fe  contente  de  remuer  la  terre  légère¬ 
ment  autour  de  ces  arbriffeaux ,  &  d’ar¬ 
racher  les  mauvaifes  herbes  qui  peuvent 
être  autour.  Quelquefois  on  déchauffe  ces 
arbuftes  pendant  l’hiver  ;  au  bout  de  quel¬ 
ques  années  ,  on  commence  à  récolter  le 
fumac.  Oii  fe  fert,pour  couper  les  bran¬ 
ches  ,  de  la  faucille  ordinaire;  onleslaiffe* 
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pendant  cinq  ou  fîx  jours,  expofées  au 
foleil.  Ces  feuilles  ,  ainfi  féparées, 
font  pafïees  fous  la  meule  ,  qui  ferc 
à  écrafer  les  olives,  &  réduites  en  une 
poudre  groffière  qui  efl  mife  dans  le 
commerce. 

Le  fumac,  comme  on  fait,  efl  d’un 
très-grand  ufage  pour  la  préparation  des 
cuirs.  Les  teinturiers  font  auffi  entrer 
cette  fubffance  dans  quelques  prépara¬ 
tions.  11  n’eft  pas  douteux  que  cet  arbufte 
ne  réuffifle  très-bien  ,  même  dans  nos  pro* 
vinces  feptentrionales  ,  comme  il  efl 
prouvé  par  les  expériences  de  plu  fleurs 
c  u  1 1 i v  ate u rs  d i  fi  ing  u  é s . 


Procédé  pour  détruire  le  Jonc  dans  les 
prairies ,  fans  endommager  le  Foin.  Par 
le  C.  Moulins ,  Cultivateur  a  S  au - 
bu  [je. 

Le  jonc  qui  croit  ordinairement  dans 
les  prairies  un  peu  aquatiques,  embarraffe 
fouvent  le  propriétaire  pour  nettoyer  le 
foin ,  &  il  prend  infenf  blement  fi  fort  ra¬ 
cine  ,  que  les  prairies  ne  produifent  bien¬ 
tôt  plus  d’autre  herbe.  Que  faut-il  donc 
faire  dans  ces  circonflances  ?  donner  un 
labour  dans  ces  prairies,  ou  bien  fouvent 
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on  ne  peut  entrer  avec  les  bœufs  que 
dans  l’été,  à  caufe  de  leur  expoffiion  peu 
élevée.  Ce  labour  empêche  même  l’herbe 
de  venir  de  fuite  avec  la  même  force. 
On  peut  encore  dire  qu’on  eft  privé  de 
foin  la  première  année.  D’ailleurs  9  un 
labour  feul  11e  fuffit  pas  pour  détruire  en¬ 
tièrement  la  racine  du  jonc.  Cependant 
011  a  befoin  de  foin  pour  la  nourriture 
des  beftiaux.  J’ai  donc  cherché  un  moyen 
pour  détruire  ce  jonc  fans  donner  aucun 
labour,  6c  j’ai  bien  réuffi  avec  la  pouf¬ 
fière  cle  charbon  de  pin. 

Voici  de  quelle  manière  j’ai  procédé. 
J’ai  fait  couper  le  jonc  avec  foin,  le  plus 
près  de  terre  poffible.  Dans  le  mois  de 
germinal ,  j’ai  fait  mettre  enfuite  un  peu  de 
pouffière  de  charbon  de  pin  fur  la  fou- 
che ,  8c  certainement  ce  jonc  n’a  plus 
pouffé  ;  au  contraire  ,  la  fouche  a  péri, 
6c  l’herbe  a  pris  fa  place. 

Ce  procédé  ne  peut  point  être  mis  en 
ufage  par  tous  les  propriétaires ,  parce 
qu’on  n’a  pas  la  pouffière  de  charbon 
par-tout  ;  mais  je  vais  indiquer  à  ceux-là 
un  autre  expédient  auffi  efficace;  ils  n’ont 
qu’à  fe  fervir ,  au  lieu  de  pouffière  de 
charbon ,  de  cendre  qu’on  peut  fe  pro¬ 
curer  par-tout  ,  puifque  par-tout  on  veut 
fe  chauffer  quand  on  a  froid.  Cette  cendre 
pourra  même  être  mife  en  ufage ,  8c  réuffit 
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trè^-bien  ,  après  qu’elle  aur.i  fervi  pour  h 
ieliive.  On  opère  de  ia  même  manière 
qu’avec  îa  pouffière  de  charbon;  &  par¬ 
tout  oii  la  cendre  aura  été  pofée,  l’herbe 
y  viendra  à  force. 


C.i  ’  u  x  des  Melons  en  fojj'e .  Par  le  C, 
Cadet-. Devaux, 

Faites  un  trou  de  quinze  pouces  de 
profondeur  ,  rond  ,  du  diamètre  de  quatre 
pieds,  dans  les  premiers  jours  de  mars  f 
c’eft-à-direvers  le  milieu  de  ventofe ,  pour 
laiffer  le  fond  de  la  terre  fe  deffécber ,  fi 
elle  eft  humide  ,  St  recevoir  quelqu’in- 
fluence  de  l’athmofbhère.  Du  50  ventofe 
àu  2  germinal ,  emoliflez  le  trou  de  fi- 
mier  de  cheval  long  &  fortant  de  dtfTous 
3  s  chevaux  ;  foulez-le  bien.  Le  fumier 
devant  fe  tatTer  ,  il  faut  qu’il  ex  Dde  de 
fix  pouces  la  lu  perfide  du  terrein.  On  aura 
préparé  ,  un  mois  d’avance-,  un  mélange 
de  trois  parties  de  terre  de  jardin  St  d’une 
de  terreau «  paffé  à  la  claie  ;  on  en  recou¬ 
vrira  ,  à  un  pied  d’épaiffeur ,  le  fumier 
qui,  étant  nécefTairement  moindre  fur  les 
bords ,  lai  fera  à  cette  couche  une  forme 
convexe. 

Le  tout  ainfi  difpofé,  on  placera  une 
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cloche  fur  le  fommet  de  la  couche  ,  & 
on  laiffera  les  choies  dans  cet  état  pen¬ 
dant  cinq  à  fix  jours,  temps  fuffifant  pour 
que  la  couche  jette  fon  feu.  Lorfqu’elle 
fera  parvenue  à  un  degré  de  chaleur  mo¬ 
dérée,  on  lèvera  la  cloche,  on  y  sè¬ 
mera  douze  graines  de  melon*  Lorfqu’el- 
les  feront  levées,  on  fupprimeradix  plan¬ 
tes  pour  ne  conferver  que  les  deux  plus 
belles.  On  laiffera  c enflamment  la  cloche' 
jufqifà  ce  que  le  volume  des  feuilles 
force  à  la  foulever  :  mais  ,  dans  aucun 
temps  ,  on  ne  la  retirera.  On  pincera  la 
plante  à  deux  yeux,  &  on  la  laiffera  prof- 
pérer  fans  autre  taille,  fans  autre  foin  9 
pas  même  celui  d’arrofer  ,  fi  ce  n’eft  à 
la  dernière  extrémité  ,  &  lorfqvre  la  con¬ 
tinuité  des  chaleurs  paroîtra  devoir  nuire 
à  la  plante.  On  obfervera  de  ne  jamais 
porter  l’eau  au  pied  ,  mais  bien  d’arrofer 
fur  la  cloche. 

Ces  deux  plantes  donnent  de  ûx  à  dix 
melons  d’une  excellente  qualité  &  d’un 
volume  coniidérable.  La  citoyenne  Rau- 
quil  a  mangé  ,  l’année  dernière  ,  vers  la 
fin  de  brumaire  le  commencement  de 
frimaire  ,  de  ces  melons  qui  n’avoient  pas 
mûri  fur  pied  ,  &  qui  ont  pris  leur  ma¬ 
turité  dans  la  ferre. 

Ceci  me  rappelle  un  fait  que  voici.. 
Mon  jardinier,  étant  alors  dans  une  mai- 


1 40  Agriculture . 

fon  où  l’on  cultivoit  une  très-grande  quan¬ 
tité  de  melons,  renverfa ,  vers  la  fin  de 
fru «Rider ,  les  couches  de  la  melonnière. 
De  ux  douzaines  de  melons ,  ou  environ , 
qui  n’avoient  point  mûri  ,  furent  enterrés 
fous  le  fumier  :  au  printemps  fuivant , 
lorfqu’on  mit  la  melonnière  en  ordre  , 
ceux  de  ces  melons  que  le  hafard  n’avoit 
pas  placés  trop  défavorablement,  fe  trou¬ 
vèrent  excellens.  Si  c’efl  publier  trop  pré¬ 
maturément  la  culture  des  melons  ,  au 
moins  c’efl  la  faifon  d’  n  liquer  le  moyen 
de  conferver  les  melons  tardifs  ,  en  les 
portant  à  la  ferre,  avec  la  précaution 
toutefois  de  ne  pas  les  couper  près  de  la 
queue  ,  &  d’ylaiifer  leur  tige.  J’en  ferai, 
cette  année' ci  ,  l’effai  fur  ceux  de  mes 
melons  qui  ne  parviendront  point  à  ma¬ 
turité,  (k  je  ne  cultiverai,  l’année  pro¬ 
chaine  ,  de  melons  qu’en  fofTe  :  le  fumier 
eft  trop  rare,  fk  conféquemment  trop 
précieux  pour  fe  permettre  d’en  employer 
à  des  cultures  qui  ne  font  pas  de  première 
nécefiité. 

J’oubliois  de  dire  que  c’efl  à  Bourne- 
viîie,  près  de  la  Ferté-fur-Ourcq ,  chez 
le  C.  Préaudeau ,  que  la  citoyenne  Rau- 
quil  a  vu  cette  culture  établie.  C’eft  ,  à 
peu  de  chofe  près ,  celle  de  Coulommiers, 
dont  les  melons  ont  une  réputation  fi 
juÛeinent  méritée.  J’engage  à  tirer  la 
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graine  de  Bourneville  ou  de  Coulommiers; 
les  melons  ,  connus  fous  le  nom  de  me¬ 
lons  de  dix-huit  livres ,  dont  j’eus  ,  il  y 
a  trois  ans  ,  des  graines  ,  ont  démenti  ce 
poids  par  la  culture  fur  couche;  peut-être 
y  feroient-ils  parvenus  en  les  cultivant  fé¬ 
lon  le  procédé  que  je  viens  de  décrire. 


Patates  acclimatées  en  France.  Extrait 
dé  une  Lettre  du  G.  Puymaurin  au  G* * 
Parmentier . 

Le  nom  de  patate  a  été  improprement 
donné  à  la  pomme  de  terre  &  au  to¬ 
pinambour.  La  patate ,  (  Convolvulus 
Batatas  de  Linné)  efpèce  de  life- 
ron ,  plante  précieufe  pour  les  hommes 
les  animaux  ,  eft  cultivée  avec  foin 
dans  toute  la  zone  torride  (k  dans  les  co¬ 
lonies  françoifes  d’Amérique.  Les  Efpa- 

•  gnols  font  les  premiers  qui  foient  parvenus 
à  naturalifer  cette  plante  dans  quelques 
cantons  de  leurs  côtes  maritimes.  Le  cli¬ 
mat  des  autres  pays  de  l’Europe  n’a  pas 
encore  permis  d’admettre  la  patate  en 
pleine  terre,  dans  les  potagers  :  on  l’y  élève 
fous  des  ferres  vitrées  comme  des  ananas. 

Il  y  a  quelques  années  que  le  C.  Puy¬ 
maurin  fit  venir  d’Efpagne ,  à  fes  frais  , 
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des  patates ,  jk  on  étoit  parvenu  à  les 
faire  reuffir  en  grand  fous  le  climat  de 
Touloufe  :  mais  les  pluies  froides  de  l’hi- 
ver  les  avoient  détruites.  Voici  ce  qu’é¬ 
crit  aujourd’hui  à  l’un  de  nous  le  C.  Lù/j'- 
maurin. 

«  Au  moment  où  la  guerre  avec  l’Ef- 
pagne  nous  ôtoit  tout  efpoir  de  natura¬ 
liser  cette  plante  précieufe,,  une  troilième 
génération  s’eft  développée  dans  le  jardin 
de  la  ci-devant  académie  (deTouloufej. 
Le  C.  Ferriere  ,  jardinier  dont  les  talens 
font  égaux  au  patriotifme  ,  a  multiplié 
un  feul  individu,  au  point  qu'il  en  a  ac¬ 
tuellement  iix  pieds  dans  la  plus  grande 
vigueur,  &  qui,  par  leurs  boutures, 
pourront  en  fournir  plus  de  mille,  h  l’on 
fournit  au  C.  Ferrilre  les  fecours  nécef* 
faires  pour  donner  à  ces  tendres  &  pré- 
cieufes  plantes  les  foins  qu’elles  exigent 
pour  achever  de  fe  naturalifer  «. 

Nous  (avons  que  la  Commiffion  d’A- 
griçulture  &  des  Arts  ,  infimité  de  ce  fait, 
s’efl  em p reliée  de  prendre  toutes  les  me* 
fures  qui  font  en  fon  pouvoir,  pour  fé¬ 
conder  les  vues  patriotiques  du  C.  Puy* 
maurin P 
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Ejjai  tenté  pour  la  naturalifation  de  plujieurs 
végétaux.  Par  le  C.  Dermond . 


Le  Muféuin  d’hiftoire  naturelle  &  la 
Commiffion  d’ Agriculture,  ont  chargé  le 
C.  Bermond ,  cultivateur  éclairé  ,  dans  le 
département  des  Alpes  maritimes ,  de  ta- 
cher  d'y  naturalifer  les  végétaux  délignés 
dans  la  notice  qui  fuit.  Depuis  le  2  mef- 
fidor ,  tout  annonce  le  fuccès.  S’il  con¬ 
tinue  d’être  heureux  ,  on  étendra  l’expé¬ 
rience  à  un  plus  grand  nombre  d’efpèces, 
<k  la  république  y  gagnera  de  nouvelles 
cultures  qui  augmenteront  Tes  avantages 
fur  les  autres  états  de  l’Europe. 

Les  végétaux  confiés  au  département 
des  Alpes  maritimes  ,  font  I’IndïGo  de 
Java  ,  —  de  Pondichéry ,  — •  dé  A  gra9 
— ~  en  arbre ,  cultivé  a  V  îjb  de  France  y 
■ — -  franc  ,  des  Antilles .  COTONNIER  , 


herbacé  de  Malte  y  — 
fauve  >  — -  en  arbre , 
Cayenne. 


de  Siam  ,  à  coton 
— ■  natté ,  de 


Un  individu  jeune,  bien  portant,  &£ 
un  pot  de  chacun  des  végétaux  dont  les 
noms  {lèvent ,  ont  également  été  remis 
au  citoyen  Bermond. 

i®.  L’herbe  d’Ecosse;  efpècenou- 

'  •  r'  •• 
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velle  à ’andropegon ,  genre  de  la  famille 
des  graminées ,  cultivée  à  Saint-Domingue 
comme  un  fourrage  très-n ourriffant  pour 
les  bêtes  à  cornes. 

z°.  L’herbe  de  Guî née  ;  Panicum 
altijjîmum  M.  P.  Autre  graminée  vivace, 
qui  croit  dans  le  fable  des  bords  de  la 
mer  ,  qui  produit  un  très-bon  fourrage. 
Les  Anglois  des  Antilles,  qui  connoiffent 
parfaitement  le  mérite  de  cette  plante  pour 
Femploi  des  terreins  abandonnés,  (kpour 
l’engrais  de  leurs  beftiaux  ,  la  nomment 
Guinée- graf s. 

3°.  Le  Laurier  de  Madère;  Lau- 
rus  Maderimjîs  L.  Grand  &  bel  arbre  des 
îles  Canaries,  dont  les  graines  ont  été 
envoyées  au  Muféum  par  les  botaniftes 
qui  accompagnent  le  capitaine  d 'Entre- 
cafleaux  :  fes  fruits  font  très-aromatiques , 
&  contiennent  beaucoup  d’huile  effen- 
tielle  très-parfumée. 

4°.  Le  Chou  caraïbe  violet  ; 
Arum  fagittï- folium  L,  Plante  vivace,  à 
racine  tubéreufe  d’un  très-gros  volu¬ 
me.  Elle  contient  beaucoup  de  parties 
nutritives.  Cette  plante,  qui  croît  dans 
l’eau  ,  fur  les  rives ,  fournit  un  aliment 
fain  &  abondant. 

5°.  Le  Thé  de  Saint-Domingue; 
Capraria  Infor  a  L.  Arbufte  toujours  verd, 
dont  les  feuilles  font  employées ,  par  les 

habitans 
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Antilles ,  aux  memes  ufages' 
que  le  thé  de  la  Chine  &  du  Japon.  Il 
feroit  allez  curieux  qu’un  jour  nous  tranf- 
portions  à  la  Chine  cette  forte  de  thé» 
&  qu’elle  y  obtint  la  préférence  fur  celui 
du  pays  ;  cela  ne  feroit  pas  impoffible. 
6°.  L’àgacie  de  la  gomme  ara- 


BIQUE  ;  Mimofa  ndotica  L.  Quoiqu’il  foit 
très-probable  que  la  gomme  que  pro- 
cluifent  nos  arbres  familiers,  à  noyaux, 
purifiée  au  même  degré,  remplace  celle 
qui  nous  vient  d’Arabie  ,  il  eft  utile  de 
favoir  fi  l’arbre  qui  la  produit  s’acclima^ 
tera  en  Europe.  Si  celui-là  s’y  naturaîife, 
il  n’y  a  pas  de  raifon  pour  ne  pas  croire 
que  tous  les  végétaux  ne  puiffent  vivre 
dans  notre  climat  ,  puifque  celui  d’où 
façade  de  la  gomme  arabique  eft  ©rigi- 
naire  eft  le  plus  chaud  du  globe.  Les 
plaines  de  fable  du  Sénégal  font  fa  pa« 
trie. 


7°.  Le  Gouavier  ;  '}yodlum  goyava y 
l’arbre  fruitier  des  Antilles,  dont  le  fruit 
fait  de  très-bonnes  confitures.  Il  neft  pas 
douteux  que  cet  arbre  ne  s’acclimate  dans 
les  plaines  de  Nice,  puifqu’il  a  réuni 
à  Lavalette  ,  en  Provence  ,  qu’il  y  a  pro¬ 
duit  des  fruits,  &  que  fes  femences  ont 
donné  un  grand  nombre  de  jeunes  plants 
vigoureux. 

8°.  Le  Ci  ri  er  d’Amérique;  My+ 
Année  179?  '  v.  ft .  ;  Tome  L  G 
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rien  Penjylvanica  M.  P.  Àrbrifteau  dont 
la  graine  eft  enveloppée  d’une  matière 
dont  on  fait  des  bougies  qui  donnent 
beaucoup  de  lumière,  <k  qui  répandent 
une  odeur  balfainique,  très-propre  à  ré¬ 
tablir  les  poitrines  délabrées.  Notre  lu¬ 
minaire,  au  contraire,  détruit  les  poitrines 
les  mieux  conftituées. 

9°.  Le  Cèdre  du  Liban  ;  P  inus 
cedrus ,  le  plus  grand  &  le  plus  gros 
arbre  des  climats  tempérés.  Cet  arbre 
doit  être  planté  fur  une  haute  montagne, 
à  l’expofttion  du  nord  :  fon  bois  eft  un 
des  moins  corruptibles  de  tous  ceux  qui 
font  connus.  La  progreftion  de  fa  croif- 
fance ,  dans  un  climat  plus  chaud  que  le 
nôtre  ,  fera  un  point  de  phyfique  iâtéref- 
fant  à  connoître. 

io°.  Le  Bananier  ;  Mufa  paradi - 
Jina  L.  Grande  plante  herbacée  ,  qui 
produit  une  grappe  de  fruits  pelant  juf- 
cm’à  quatre-vingts  livres.  Ses  fruits  fervent 
de  nourriture  en  Amérique  :  ils  font  fa- 
voureux  ,  nourriffans  &  fains.  En  le 
plantant  près  d’un  ruifteau,  à  l’abri  des 
vents ,  il  eft  probable  qu’il  croîtra  &  fe 
m u  iti  pliera  t r ès-b i en . 

n°.  La  Canne  a  sucre;  Saccka - 
rum  offtcinarum  L.  Graminée  qui  a  fait 
périr  plus  d’hommes  qu’il  n’en  exifte 
peut-être,  dans  ce  moment,  fur  la  furface 
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<Æa  gloire ,  tant  par  l’avidité^  dévorante 
des  richeffes  qu’a  infpirée  aux  Européens 
le  produit  de  fa  récolte  ,  que  par  l’hor¬ 
rible  dévaluation  de  l’Afrique ,  où  des 
milliers  de  marchands  d’hommes  alloient 
annuellement  enlever  les  bras  néceffaires 
à  fa  culture  ,  dans  des  climats  meurtriers 
pour  les  efclaves  &  pour  les  propriétaires. 
On  cultive  déjà  cette  plante,  trop  fa- 
meufe ,  dans  les  îles  de  l’Archipel ,  en 
Sicile  ,  &  dans  le  royaume  de  Valence 
en  Efpagne.  Pourquoi  ne  croîtroit-elle 
pas  dans  le  département  des  Alpes  mari¬ 
times.  Là  elle  vivifieroit  au  lieu  de  dé¬ 
truire. 

12°.  Un  jeune  pied  de  Café  ;  Coffea 
arabica  L.  Ce  qui  a  été  dit  de  la  canne 
à  fucre  peut  s’étendre  au  café.  Il  exiEe 
plus  de  probabilité  en  faveur  de  fa  natu- 
ralifation  que  pour  celle  de  la  précédente. 
Tous  ces  rochers  fur  lefquels  eft  placé 
Monaco ,  paroiffent  très-propres  à  fa  cul¬ 
ture  ,  &  peut-être  à  donner  à  fes  femences 
une  qualité  approchant  de  cellesdu  Moka, 
q.ue  n’a  pas  celui  qui  croît  fur  les  petites 
collines  des  Antilles. 

Le  citoyen  ,  chargé  du  tranfport  &  de 
l’éducation  de  ces  végétaux  précieux,  a 
invité  les  autorités  condituées  &  des  o\- 
de  l’art  à  constater  leur  état.  î!  rên 
de  cet  examen  ,  que  la  canne  à  c\ 
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avoir,  a  fon  départ  de  Paris  le  29  prai¬ 
rial  ,  un  pied  cinq  pouces  de  hauteur  , 
avait,  dans  la  première  décade  de  ven¬ 
démiaire,  cjü.ure  pieds  fept  pouces,  & 
33  drageons,  dont  trois  font  replantés. 

Le  carier  était,  à  l'époque  de  fon  dé¬ 
part,  abfolument  dépouillé  ;  il  eft  d’une 
belle  végétation  ,  &  a  plufieurs  jets. 

Les  cèdres  font  couverts- de  nouveaux 


bourgeons. 

Quatre  efpèces  de  cotonniers  y  ont  été 
femés  le  8  thermidor,  lavoir  : 

Celui  de  Saint-Domingue  :  il  a  30 
pouces  de  hauteur. 

Celui  de  Siam  :  il  a  .  .  .  .  28  p. 

Celui  de  Pondichéry  :  il  a  .  20  p. 

Celui  de  Malte  :  il  a  .  .  .  .  22  p. 

Le  même  jour,  ont  été  femés: 

L’indigotier  de  Java  :  il  a  .  .  8  p. 

Celui  'de  Ponmchery  :  il  a  .  8  p. 

Celui  d’Âgra  :  il  a  ....  ;  10  p. 
Celui  de  fille  de  France  n’a  pas  levé. 
Les  différens  thés  font  d’une  belle  vé¬ 


gétation. 

L’herbe  d’Ecoffa,  qui  n’avoit  que  deux 
petites  tiges,  a  plus  de  60  rejettons. 

L’herbe  de  Guinée  avoit  quatre  rejet- 
tons  ;  elle  remplit  aujourd’hui  quatre 
grands  valus ,  S l  eft  au  moment  de  don¬ 


ner  graine. 

Le  choux  caraïbe  étoit  fans  feuilles  ;  il 


Êffm,  &c. 

en  eft  couvert,  &  plufieufs  ont  quinze 
pouces. 

*•  ♦ 

Le  gouvavier,  le  bananier,  le  manioc, 
font  en  pleine  végétation. 

Le  nopal  actes  feuilles  de  vingt  pouces. 
Enfin  ,  à  l’exception  de  l’indigotier  de 
rifle  de  France  ,  qui  n’a  pas  levé,  aucun 
individu  n’a  péri  ,  &  tous  promettent. 
Cependant  les  femis  n’ont  pas  été  faits 
dans  leur  faifon. 

Ces  efpérances  prennent  pfefque  le  ca¬ 
ractère  de  la  certitude ,  quand  on  penfe 
que  la  canne  à  fucre  croit  à  Montpellier 
à  fa  hauteur  naturelle  ,  c’eft  à-dire  ,  à  huit 
pieds,  St  qu  elle  y  vient  à  maturité.  Le 
citoyen  Gouan ,  profe fleur  de  botanique 
en  cette  école  difiinguée ,  y  a  ièmé  i’m- 
digo  ,  qui  y  eft  très-bien  venu,  a  fleuri 
&  donné  des  graines  mûres.  Di  fie  rens 
particuliers  ont  femé  ,  à  fon  exemple  ,  les 
divers  cotons  .même  celui  de  Siam,  dans 
des  terres  incultes ,  arides  &  pierreufès; 
iis  en  ont  récolté  de  belles  gouffes..'*Le 
profe fleur  Gouan  a  Fait  faire  des  bas  de 
la  dernière  récolte. 
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Pétition  adrejjêe  a  la  Convention  nationale  r 
par  le  C.  Berger  on  ,  fur  la  nècefjitè  de 
multiplier  les  arbres  dans  ks  places  ,  les 
cimetières  ,  le  long  des  routes  ,  &c.  Im¬ 
primée  par  ordre  de  la  Lommlffion 
£  Agriculture  &  des  Arts . 


Sous  îe  règne  de  la  liberté  &  de  la 
juftiee,  tout  citoyen  a  droit  d’énoncer 
librement  fon  opinion,  d’émettre  fa  p en- 
fée  ,  quand  elle  peut  tendre  à  l’utilité  & 


au  bonheur  de  fes  concitoyens;  8t  c’eft 
en  cela  que  eonflfte  la  véritable  liberté. 
Préîenter  des  réflexions  ut  fes  qui  in  té- 
relient  l'a  faute  >>:  par  fufe  néct flaire  le 


bonheur  des  individus ,  c’efl:  remplir  un 
de  fes  plus  faints  devoirs ,  c’efl:  bien  mé¬ 
riter  de  fa  patrie. 

Les  cimetières  font  regardés  ,  avec 
jufte  raifon  ,  comme  des  foyers  de  con¬ 
tagion  9  étant  très- fu fceptibles  de  vicier 
&  infcèler  l’air  des  habitations  auprès  des¬ 
quelles  ils  font  placés  ,  par  les  émanations 
méphitiques  qui  s’en  exhalent.  S’il  n’efl 
pas  poflîble  de  les  éloigner  beaucoup  des 
lieux  habités  ,  il  eft  du  moins  d’une  bonne 
police  de  mettre  en  œuvre  tous  les 
moyens  les  plus  propres  à  atténuer  les. 


funeftes  effets  qui  ne-  réfui t en t  que  trop 
fouvent  d’un  voifinage  trop  rapproché. 

Dans  bien  des  endroits ,  lorlq  ie  par 
le  grand  nombre  de  corps  enta  (Tés  dans 
un  efpace  beaucoup  trop  refierré,  ou  que 
par  les  chaleurs  exceflives  de  l’tté  ,  il 
s’élève  &  fe  répand  beaucoup  de  ces 
effluves  contaeieufes  dans  l’air  ambiant , 
dont  des  épidémies  défaftreufes  &  des 
mortalités  ne  font  que  trop  ordinairement 
la  fuite  ,  on  a  fouvent  vu  que,  pour  en 
neutralifer  les  effets  ,  on  a  eu  recours  à 
des  procédés  qui  ,  pour  la  plupart  ,  i ont 
ou  inutiles  ,  ou  ne  produifent  qu’un  fuc- 
cès  momentané.  En  effet,  dans  pluffeurs 
endroits,  on  croit  prévenir  ou  remédier 
au  mal ,  en  faifant  brûler  des  herbes  aro¬ 
matiques,  Ce  moyen  ne  tend  qu’à  flatter 
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l’odorat  ,  en  couvrant  les  odeurs  fétides , 


produites  par  la  putréfaction.  Ce  procédé 
peut  même  être  plus  nuiffble  qu’utile  , 
dans  un  lieu  trop  refierré  :  car  Ton  fait 
que  la  combuftion  vicie  l’air ,  en  ce  qu’elle 
développe  une  plus  grande  quantité  de 
gaz  hydrogène  ou  air  inflammable» 
Dans  d’autres  endroits ,  l’on  emploie  la 
chaux  (i)  ,  afin  de  cautérifer  &  accélérer 
la  confommation  des  corps.  Mais  ce 
moyen  qui  ne  peut  pas  toujours  produire 


(i)  Quand  on  emploie  îa  chaux,  il  faut  , 
pour  qu'elle  agiffe  ,  ajouter  de  l’eau. 
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des  effets  affez  prompts,  n\ Ü  pas  meme 
par-tout  pratica'bie,  à  caufe  de  la  cherté 
ou  de  la  rareté  des  matières  calcaires.  Il 
convient  donc  de  trouver  un  moyen  qui 
puiffe  produire  un  effet  confiant  &  dura¬ 
ble  5  &  qui  foit  en  même  temps  fufceptibie 
d’être  mis  en  ufage,  en  quelque  lieu  que 
ce  puiffe  être. 

fié  * 


etoit  réîerve  -aux  favans  de  ce 


Cl  o 

t 


w,  de  découvri 


dans  les  végétaux  ci 


o  z 


/  *  ^  v  ry 

propriétés  admirables,  jiifqii’alors  incon¬ 


nues. 


C’efl 


par  des  operations  pliylico* 


chymiques-,  faites  avec  la  plus  fcrupu- 


leule  ex  a  élit  u  de 


c’eft  Par  une  étuda 


e  et u  ar- 

l 


confiante  6c  un  zèle  ai  ffi  (ou 
dent,  que  les  P  rie  fl  Ly ,  les  lugeîihou {  ,  les 
Scnndier  ,  St-plufieurs  autres  favans ,  font 
parvenus  à  prendre  la  nature 'fur  le  fait, 
co  ont  mérité  d’entrer  dans  -ion  fanô  uaire 
6c  d’en  déchirer  le  voi’e.  C’elt  a  leurs 
lumières  ci  à  leur  zèle  qu’on  doit  rendre 
grâce  de  la  connoiffance  qu’ils  nous  ont 
acquife  de  la  propriété  admirable  qu’ont 
les  plantes,  d’abforber  de  fe  nourrir 
des  mrafmes  produits  par  la  fermentation 
6c  putréfaftion  des  matières  animales  ou 
végétales  ,  en  inhalant  par  les  pores  de  la 
furface  inférieure  de  leurs  feuilles,  l’air 
fixe  ou  méphitique,  dont  l’air  athmofphé- 
rique  fe  trouve  fouvent  faturé  ,  &  qui 
devient  par-là aulLinfalubre  pour  l’homme, 
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qu’il  eft  avantageux  pour  la  plante,  pour 
qui  il  fait  l’aliment  le  plus  délicieux  &  le 
plus  convenable.  Par  cette  abforptian  , 
les  végétaux  nous  délivrent  d’une  infinité 
d’atomes  &  d’émanations^  malfaifantes  r 
qui ,  en  fe  mêlant  &  fe  combinant  avec 
l’air  commun ,  l’altèrent  confidérable- 
ment  ;  ils  font  ,  en  quelque  forte  ,  l’of¬ 
fice  d’un  ventilateur.  Mais  fi  les  végétaux 
ont  la  propriété  admirable  de  purger  Pair 
de  ces  effluves  contagieufes ,  ils  en  ont 
une  plus  bienfaifante  encore.  Les  plantes 
expofées  à  l’air  libre  ;  (car  la  liberté  ne  leur 
eff  pas  moins  néceflaire  qu’à  l’homme)  les 
plantes,  dis-je  ,  expofées  à  l’air  libre  ,  en 
inhalant  l’air  athmofphérique ,  l’élaborent 
dans  les  différons  utricules  de  leurs  tiges 
&  de  leurs  feuilles ,  &  nous  rendent  en- 
fuite,  par  un  retour  généreux  ,  un  air  par¬ 
faitement  pur  &  dégagé  de  phlogiffique  , 
l’air  vital ,  en  un  mot ,  le  pabulum  vîtai . 
Qu’on  n’accufe  donc  plus  l’Etre  Suprême 
d’avoir  rien  fait  en  vain;  qu’on  ne  donne 
plus  à  tant  de  plantes  l’épithète  injufle 
de mauvaife herbe ,  parce  qu’on  n’en  con- 
noit  pas  les  propriétés.  1  ou  tes ,  du  plus 
au  moins,  ah:  orbe  ut  l’air  méphitique  &C 
exhalent  de  l’air  pur,  fur- tout  les  plantes 
réfineufes  tk  des  marais.  Les  unes  ,  telles 
que  les  réfineufes ,  renïpliffent  merveib* 
kuiement  bien  cet  office  dans  les  lieux 
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élevés  ;  les  chênes  &  les  ormes  dans  les 
plaines  5  les  fan  les  ,  les  bouleaux  ,  les 
frênes  clans  les  lieux  bas  &  fangrueux.  En 

t  J 

connoiflant  les  plantes  les  plus  propres  à 
remplir  ce  devoir  bienfaifant ,  (k  les  plus 
convenables  aux  lieux  où  il  eil  néceifaire 
de  les  placer  ,  aucun  moyen  ne  feroit  ni 
plus  {impie ,  ni  plus  facile,  pour  détruire 
ou  prévenir  les  mauvais  effets  qui  réfultem 
du  v  ohmage  des  cimetières  ,  fur-tout  dans 
les  grandes  communes  r  où  les  lieux  def- 
tinés  auxfépultures  y  font  plus  multipliés^ 
&  où  l’air  n’eil  déjà-  que  trop  méphitifé 
par  les  exhalaifons  inhétes  qui  s’élèvent 
des  folles  d’aifance  5  des  égouts  ,  de.s 
tueries». 

Il  feroit  donc  avantageux  de  planter  des 
arbres  dans  les  cimetières ,  dans  les  pla¬ 
ces ,  &  autour  des  grandes  communes  , 
ainli  que  le  long  des  grands  chemins  qui 
y  condiiifent ,  afin  de  purger  Fait  des  éma¬ 
nations  qui  peuvent  le  corrompre  ;  ce 
feroit  rendre  un  grand  fervice  à  l'huma¬ 
nité  ,  ciue  de  procurer  aux  hommes  des 
habitations  faines  &  purifiées  d’une  in¬ 
finité  de  germes  de  maladies  contagieufes* 
dont  l’air  eft  fou  vent  le  véhicule.  Et  fous 
ce  feul  point  de  vue  même  r  cet  objet 
méritera  peut-être  d’être  pris  en  conficlé- 
îation.  Mais  les  plantations  que  je  pro- 
fofe  peuvent  auffi  être  envifagées  fous. 
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un  autre  rapport  d’intérêt  public.  La  ré¬ 
publique  trouvera  dans  ces  arbres  ,  une 
forêt  de  bois  utiles  à  la  conflruétion  , 
à  la  mâture,  au  charronnage,  ou  propres 
à  faire  des  affûts.  Elle  n’aura  pas  befoin 
d’en  requérir  dans  les  forêts  des  parti¬ 
culiers  ,  auxquels  les  arbres  font  fouvent 
très-néceffaires  pour  l’agticulture  &:  pour 
fès  inflrumens  aratoires. 

i  V;  ' 


i  1  _  „ 

Basse-Cour. 

Des  Cochons  cônf dires  foies  leurs  diffé¬ 
rons  rapports  avec  leur  Économie  ruraU 
&  do  me  fi  que.  Par  le  C.  Parmentier. 

A  Fexcêption  de  quelque  pratique  par¬ 
ticulière  ufitée  dans  certains  cantons,  la 
collection  de  cet  ouvrage  n’offre  de  vé¬ 
ritablement  utile  fur  les  cochons  que  le 
réfultat  des  expériences  obtenues  en  ce 
genre  par  Young,  dont  l’autorité  efc  fi 
recommandable  en  agriculture.  Elles  por¬ 
tent  toutes  un  fi  grand  caractère  d’inté¬ 
rêt  ,  que  nous  ne  doutons  point  que  dif- 
férens  propriétaires  ne  fe  déterminent  à 
en  tenter  çk  nouvelles  :  nous  ne  faurions 
donc  trop  leur  recommander  de  s’en  bien 
pénétrer  j.  elles  fe  trouvent  inférées  dans 
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le  tome  Ier.  de  1792,  pag.  76.  Nous  In¬ 
diquons  aulïi  ,  dans  les  mêmes  vues ,  d’au¬ 
tres  observations.  également  intéreffantes 
fur  les  élèves  Si  engrais  des  cochons,  pag, 
309  &  fui  vantes:,  •.année  1794. 

Utilité  des  Cochons . 

Ce  quadrupède  véritablement  fingulier 
par  fa  cor formation  ,  par  fes  habitudes, 
par  fa  lafciveté,  Si  par  fa  gloutonnerie, 
appartient  a  tous  les  climats ,  profpère 
dans  toutes  les  contrées,  eb ,  parmi  les 
animaux  de  balle-cour  ,  le  moins  difficile 
dans  le  choix  de  la  nourriture,  Si  celui 
qui  offre  en  même  temps  le  plus  de  ref- 
fources  dans  l’économie  domebiaue. 

1 

Content  de  tout  ,  pourvu  qu’il  foit 
plein ,  il  n’y  a  point  d’aümens  qu’il  n’ap¬ 
proprie  à  fa  conditution  phyfique  ;  fon 
éducation  ed  facile  :  il  multiplie  infini¬ 
ment  ;  Si  les  fer  vices  qu’il  rend  après  fa 
mort  ,  fur-tout  à  la  campagne  ,  iont 
incalculables.  Qui  ne  connoît  pas ,  en 
effet,  le  prix  d’avoir  toujours  à  la  ferme 
une  viande  prête  à  devenir  un  mets 
principal  ,  ou  à  aflaifonner  les  herbages, 
les  légumes  &  les  racines  potagères,  qui 
dans  cet  état  conviennent  b  bien  à  la 
nourriture  des  hommes  livrés  à  des  tra- 
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vaux  9  à  des  exercices  pénibles,  fk  par  con¬ 
séquent  aux  cultivateurs  ? 

Tout  Sert  dans  le  cochon  ;  îa  chair 
fraîche  <k  Salée ,  le  Sang  ,  les  intedins , 
les  viScères,  les  pieds,  la  langue,  les 
oreilles ,  la  tête  ,  la  graille  ,  !e  lard  pa¬ 
rent  les  feftins  de  nos  grandes  communes, 

deviennent  Souvent  la  baSe  &  l’unique 
reffource  des  meilleurs  repas  champêtres: 
les  Soies  dont  ces  animaux  Sont  recouverts, 
foarniffent  des  vergettes  8c  des  pinceaux  ; 
leur  peau  fortifie  les  malles  ,  &  on  en  Sait 
des  cribles;  enfin  ,  le  fumier  de  leur  li¬ 
tière  ed  très-recommandé  pour  l’engrais 
des  terres  légères  8c  brûlantes. 

beaucoup  de  ces  objets  dont  la  pré¬ 
paration  a  créé,  dans  les  grandes  cités,  un 
art  particulier,  Sont  devenus  pour  leurs 
habitans,  qui  o  it  excellé  en  ce  genre  , 
une  Source  de  richeffes.  Bientôt  ,  Sans 
doute,  les  Juifs  &  les  Mahnmétans  o Se¬ 
ront  toucher  les  cochons  &  s’en  nour¬ 
rir  ;  alors,  ii  n’y  aura  plus  de  nations 
qui  n’y  trouvent  les  mêmes  avantages 
que  nous  en  retirons  ,  puisqu’il  n’exide 
point  de  terreins  qui  ne  produisent  de 
quoi  noir  rir  amp'ement  ces  animaux  8c 
les  ensraiffer. 

Il  Seroit  pofïîble ,  en  effet ,  qu’après 
avoir  été  repouffés  par  ces  deux  peuples 
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comme  article  de  religion, les  porcs  devinf- 
fent  chez  eux  aulli  précieux  qu’au  Mexique, 
fk  que  leurs  propriétaires,  en  les  condui- 
fant  au  marché  ,  leur  revêtifTent  les  pieds 
d’une  efpèce  de  bottine  pour  les  moins  fa¬ 
tiguer,  tandis  que,  félon  l’hilloire  ,Iés  con- 
dudeursfont  le  même  chemin  à  pieds  nuds„ 

Préjugés  contre  Us  Cochons. 

Malgré  les  avantages  que  procure  le 
cochon  ,  cet  animal  a  été  calomnié  comme 
tout  ce  qui  efl  eiTentiellement  utile  *,  on  a 
prétendu  que  fes  fenfatiôns  étoient  ob- 
tufes,  qu’il  n’avoit  point  d’inhincl  ,  Sc 
que  i’ufage  de  fa  chair  n’étoit  pas  exempt 
de  quelques  inconvéniens.  Voyons  d’a¬ 
bord  ,  dans  i’hiftoire  des  faits  bien  connus, 
fi  ces  cliverfes  inculpations  font  fondées* 

L’on  fait  que  ,  dans  beaucoup  d’en¬ 
droits  ,  un  homme  fe  charge  ,  moyennant 
une  légère  rétribution  que  chaque  parti¬ 
culier  lui  paie ,  de  conduire  les  cochons 
tous  les  matins  aux  champs  dans  les 
bois  ;  pour  les  raffembler  ,  il  pafife  dans 
les  rues  en  fonnant  une -efpèce  de  cor- 
nemufe  ;  ces  animaux  cachés,  vont  en- 
fuite  d’eux-mêmes  à  la  forêt.  Le  même 
gardien  les  ramène  le  foir  ;  Sc  ils  ren¬ 
trent  fous  leurs  toits  fans  jamais  fe 
tromper* 
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Un  autre  fait  qui  vient  à  l’appui  de 
celui-ci  ,  c’eft  quand  ils  font  aux  champs  ^ 
que  le  temps  menace  d’orage  >  ou  qu’il 
furvient  une  pluie,  on  les  voit  ordinai¬ 
rement  déferter  le  troupeau  les  uns  après 
les  autres  s’enfuir  &  regagner  d’eux- 
mêmes  le  gîte,  toujours  en  criant  jufqu’à 
la  porte  de  l’étable  ,  comme  £  on  les 
écorchoit. 

Le  cochon  n’eft  pas  plus  dénué  de  fen- 
fibilité  que  d’inftinêi.  Ne  le  voit-on  pas. 
accourir  aux  cris  de  fes  femhlables  d’aufti 
loin  qu’il  les  entend  ,  $£  affronter  les  plus: 
rudes  traitemens  pour  les  défendre?  Il  eft 
étonnant  même  que  ceux  des  natura- 
liftes  qui  fe  font  étendus  avec  tant  de 
complaifance  fur  les  défauts  de  cet  ani¬ 
mal  ,  n’aient  pas  dit  un  feu!  mot  de  cette: 
qualité  qui  le  diftingue  de  i’efpèce  brute  , 
&  dont  le  plus  fimple  porcher  fait  faire 
ufage  pour  rappeller  à  lui  ceux  qui  fe 
font  écartés  du  troupeau  égarés  dans 
la  forêt.  Perfonne  n’ignore  d’ailleurs 
l’avantage  que  fut  tirer  de  cette  connoif- 
fance  le  capitaine.  Le  tort ,  loti  qu’il  fe 
trouva  affiégé  dans  la  ville  de  Rennes  par 
le  duc  de  Lamaftre. 

On  a  encore  avancé  que  la  voracité 
naturelle  de  la  truie  la  portoit  à  dévorer 
fa  progéniture.  Les  faits  qui  ont  donné 
lieu  à  cette  affertion  ?  11e  font  certai- 
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nement  que  des  exceptions  très-rares  , 
car  on  en  voit  tous  les  jours  qui,  quoi¬ 
que  très-mai  nourries,  prennent  cependant 
des  foins  infinis  de  leurs  petits. 

Quant  à  un  autre  reproche  qu’on  lui 
fait  encore  ,  celui  de  marger  leur  arrière- 
faix;  elles  ont  cela  de  commun  avec  la 
vache,  la  brtbis,  la  chienne,  même  & 
prefque  toutes  les  femelles  des  animau 
domeftiques. 

Mais  un  mérite  particulier  à  la  truie, 
c ’eft  le  courage  avec  lequel  elle  défend 
fes  petits  contre  les  ennemis  qui  les  me¬ 
nacent;  le  moindre  cri  de  leur  part  éveille 
fa  fohicitude ,  la  violence  anime  fa  fu¬ 
reur,  &  rien  ne  peut  l’intimider,  ni  lui 
réfuter.  Le  danger  difparu  ,  elle  raiTem- 
b!e  fa  famille  difperfée  ,  en  fait  le  recen- 
fement  ;  &  s’il  lui  manque  quelqu’un  des 
liens  ,  elle  en  fait  la  recherche  avec  em- 
prefïement. 

Il  n’y  a  perfonne  ,  fans  doute  ,  qui  , 
ayant  ryu  naître  des  cochons  ,  n’ait  re¬ 
marqué  que  le  premier  ufage  que  ces 
jeunes  êtres  font  ordinairement  de  leur 
exiftence  ,  eff  de  fe  traîner  à  la  tête  de 
leur  mère  fouffrante  ,  &  de  lui  prodiguer 
des  ca relies  ,  dont  l’objet  femble  être 
d’adoucir  les  douleurs  qu’ils  lui  ont  eau- 
fées  ;  iis  viennent  enfuite  choifir  un  ma¬ 
melon  qui  eft  leur  domaine  ;  dès-lors 
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chacun  reconnoît  le  lien  ,  il  le  diftingne 
&  s’y  attache  excluhvement  ;  de  forte 
que  h  l’un  de  ia  troupe  vient  à  manquer, 
la  mamelle  qu’il  tenoit  tarit  6c  fe  defsêche 
en  peu  de  jours. 

La  chair  du  cochon  a  encore  été  dé¬ 
criée  dans  la  plus  haute  antiquité  ;  la 
défenfe  d’en  manger  eft  portée  par  une 
Ici  dru  lévitique  :  mais  on  connoît  la 
caufe  qui  a  fait  lancer  cet  arrêt  de  prof- 
cription  en  Àlie,  6c  mie  expérience  heu¬ 
re  nie  a  affez  démontré  que  cette  viande 
n’ eil  pas  moins  ffme  que  celle  des  au¬ 
tres  animaux  do  me  niques  ,  pourvu  qu’on 


rfe 


n  mange  point  par  excès  ,  61  qu’elle 


foit  fuffîfamir.ent  afiaifbnnéé.  L'exiitence 
des  maladies  de  la  peau  ,  commune  en¬ 
core  parmi  les  anciens  habitans  de  la  Pa- 
lefline  ,  prouve  qu’elle  devoit  avoir  une 
autre  origine. 

Ces  faits,  auxquels  il  feroit  poflible 
d’en  ajouter  une  foule  d’autres,  ne  fem- 
blent-ils  pas  prouver  que  les  imperfections 
de  la  forme  grofiière  du  cochon  aient 
beaucoup  contribué  à  charger  le  tableau 
de  fi  ftupidité  ;  mais  convenons  auffi  que 
cette  limpidité  ,  apparente  dans  quelques 
animaux,  eft  fouvent  notre  ouvrage,  6c 
que  û  nous  les  avions  affouplis  de  bonne 
heure  ,  ils  conferveroient  la  docilité  du 
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premier  âge  ,  fi  néceffaire  pour  les  con¬ 
duire  en  troupeaux. 

Differentes  efp'èces  de  Cochons . 

Elles  font  très-muîtipîiéçs ,  &  peut- 
être  ,  dans  F  origine  ,  l’effet  du  croifemerd 
plus  ou  moins  éloigné  des  truies  domef- 
tiqtfes  avec  le  fanglier  ;  car  on  fait  qu’il 
n’y  a  point  d’années  qu’il  ne  s’en  gliffe 
dans  les  troupeaux  de  cochons  qui  font  à 
îa  glandée.  Le  climat  St  la  nourriture  y 
contribuent  auffi  pour  beaucoup. 

J’ai  vu  des  cochons  qui,  reconnoiffant 
leur  gouvernante  ,  accouroient  à  fa  voix 
en  lui  prodiguant  des  candies  à  leur  ma¬ 
nière.  L’ex;  érience  a  donc  toujours  fait 
triompher  le  cochon  de  l’dpèce  de 
fyfiême  Sc  de  contradiction  élevé  contre 
fon  u Lige. 

Cochons  â  grandes  oreilles . 

C’ed  la  première  efpèce  ;  elle  exide 
en  Allemagne  ,  en  Flandre  6 i  en  An¬ 
gleterre  :  mais  comme  elle  n’ed  ni  robude, 
ni  féconde ,  que  la  chair  en  eft  grofîière 
&£  dbreufe,  on  donne  la  préférence  à 
Fefpèce  un  peu  moins  forte,  parce  qu’elle 
produit  le  plus  de  bénéfice  au  cultivateur  f 
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qu’elle  s’  en  g  mi  lie  plus  facilement  &  pins 
promptement  ;  c’eft  la  plus  multipliée  ea 
France.  On  en  diftingue  ,  par  rapport  à 
la  couleur  ,  trois  variétés  ;  la  première 
eft  noire  <k  très-commune  vers  le  midi 
de  la  France  ;  la  fécondé  eft  blanche  9 
&£  fe  rencontre  particuliérement  au  nord  : 
cette  efpèce  eft  très- commune  en  Weft- 
phalie  ,  quoique  moins  brune  &c  plus 
élancée.  Enfin  ,  la  troifième  eft'  pie  ,  ou 
pie  noire,  ou  pie  blanche,  &  plus  gé¬ 
néralement  répandue  au  centre  /-de  la 
France.  Les  roux  paroiffent  les  plus  ef- 
timés. 

Cochons  Africains* 

Les  cochons  connus  fous  ce  nom , 
valent  infiniment  mieux  que  tous  les  au¬ 
tres  pour  faire  des  petits  ;  leur  chair  eft 
aufti  de  meilleur  goût  :  on  les  en  graille 
plus  facilement  ;  ils  font  plus  robuftes  , 
&  font  plus  induftrieux  à  trouver  de 
quoi  fe  nourrir* 

.  -  f  :  • 
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Cochons  cT Italie. 

Ces  cochons ,  &  fur  -  tout  ceux  de 
Panne ,  dont  quelques  écrivains  ont 
fait  un  éloge  pompeux  ,  à  caufe  de  leur 
énorme  volume,  font  noirs,  ayant  les 
pattes  plus  courtes  que  les  grandes 
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espèces  ;  ils  pèlent  jufqu’à  fix  cents  livres 
du  poids  de  douze  onces  chaque,  ce  qui 
donne  quatre  cent  cinquante  livres  poids 
de  marc  ;  iis  acquièrent  tant  d'embon¬ 
point,  qu’ils  ne  peuvent  plus  marcher  ;  il 
faut  abfolument  les  c’ever ,  les  nourrir 
&L  les  engraiffer  fous  les  toits  ;  en  forte 
qu’on  ne  les  envoie  jamais  à  la  glandée 


dans  la  crainte  qu’ils 


proie  aes 


qu 

animaux  carna 


deviennent  la 
a  (Tiers  ,  attendu 


leur  lourdeur  &  leur  pareffe  ;  le  poil  en 
efl  très-fin,  &  fi  court  qu’on  les  croiroit 
chauves  ,  ce  qui  leur  a  fait  donner ,  dans 
le  pays,  le  nom  de  cochons  ras.  La  cou¬ 
leur  de  leur  peau  efl  d’un  brun  tirant  fur 


le  noir  ;  elle  efl  plus  fine  &  plus  délicate  que 
celle  des  autres  cochons;  leur  chair  efl 
très-recherchée  ,  oc  c’efi  avec  les  i  fines 
de  ces  animaux  qu’on  prépare  les  fameufes 
faiiciffes  de  Bologne. 

Dans  beaucoup  de  nos  département 
de  l’oueft ,  on  nourrit  une  efpèce  -de 
cochon  qui  ,  à  la  différence  près  de  la 
quantité  du  poil  Sc  de  la  couleur  de  la 
peau  ,  réunit  les  mêmes  avantages  que 
ceux  d’Italie. 

Les  cochons  de  Bayonne  font  égale¬ 
ment  noirs ,  fk  approchent  beaucoup  des 
cochons  d’Italie.;  mais  iis  reffemblent  in¬ 
finiment  plus  à  la  grande  efpèce  de  plu¬ 
sieurs  de  nos  département. 
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C ock on  s  h  an  dès . 

Il  y  a  en  France  une  efpèce  cle  co¬ 
chons,  plus  rare  à  la  vérité  que  la  pré¬ 
cédente:  elle  eft  plus  élevée  fur  fes  jam¬ 
bes  ;  mais  elle  ne  devient  ni  auffi  graffe  , 
ni  auffi  maffive  :  elle  porte  une  forte 
crinière  dont  les  foies  font  plus  groifes 
&  plus  longues  que  celles  de  notre  fan- 
glier  ;  leur  teinte  noire  eft  interrompue 
par  une  bande  de  foie  blanche  de  cinq 
à  ftx  pouces  de  longueur ,  qui  ceint  la 
poitrine  en  arrière  du  cou  6c  des  épau¬ 
les.  Ce  cochon  ,  qu’on  appelle  bande  ,  vit 
dans  les  bois  ,  &c  11’eft  employé  que  pour 
faire  du  petit  fal.é  ;  le  cochon  de  la  Po¬ 
logne  6c  de  la  Ruffie  ,  a  le  poil  rouge  ou 
jaune  clair ^  oc  n’eft  jamais  plus  grand 
que  notre  rnarcaffin. 

«  „„  .  .•  .  O 

Cochons  de  la  Chine . 

La  république  pofsède  ,  .depuis  quel¬ 
ques  années  ,  une  autre  eipèce  de  cochons 
qui  a  été  apportée  d’ Angleterre.  Cette  ef- 
pèce ,  originaire  de  la  Chine,  pofsède 
une  réunion  de  qualités  précieufes  ;  elle 
reftembie  beaucoup,  fous  des  rapports 
économiques  ,  à'  celle  d’Afrique  dont 
nous  avons  déjà  parlé  ;  du  refte  elle  eft 
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diflinguée  de  celle-ci  par  des  caradères 
très-fenfibles  :  telles  font  la  brièveté  du 
cou  ,  la  tête  paroiffant  implantée  immé¬ 
diatement  entre  les  omoplates,  la  direction 
dia  gonale  des  oreilles ,  cehe  de  l’épine 
dorfale,  qui  eft  rediligne,  &  même  un 
peu  concave,au  lieu  d’être  convexe  comme 
dans  toutes  les  autres  parties:  leurs  foies  font 
rares  peu  longues,  &  la  couleur  en  eil 
variée  irrégulièrement.  Ils  ont ,  outre 
cela  ,  le  corps  large ,  le  ventre  bas ,  les 
jambes  fortes  très-courtes;  de  forte 
qu’un  individu  âgé  de  treize  mois  ,  de 
îa  famille  de  ceux  qui  ont  fourni  ces  oh- 
fervations,  quoiqu’il  ait  toujours  été 
nourri  très-abondamment,  n’a  que  vingt 
pouces  de  hauteur  ,  mais  il  porte  trente- 
huit  pouces  de  longueur ,  depuis  l’extré¬ 
mité  du  boutoir  jufqu’à  la  naiffance  de 
la  queue.  Le  citoyen  Chabert,  cliredeur 
de  l’école  vétérinaire  à  Altfort ,  quitpof- 
sède  cette  efpèce,  a  fait  tuer  un  de  ces 
animaux  qui  a  pefé  220  liv.  Le  lard  étoit 
de  deux  doigts  d’épaiffeur  fur  les  côtés, 
&  de  trois  doigts  fur  le  dos  &  les  épau¬ 
les;  quoique  cet  animal  n’eût  été  coupé 
que  fix  femaines  avant  fa  mort.  La  viande 
en  a  été  favoureufe ,  délicate  ,  fur-tout 
très-tendre  ;  circonftance  d’autant  plus 
.remarquable  que  les  cochons  des  autres 
efpèces ,  qui  n’ont  pas  été  châtrés  des 
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leur  jeune  âge,  font  pour  l’ordinaire  un 
aliment  grofiier  ,  dur  à  de  mauvais  goût  : 
Ceux-là,  au  contraire,  ont  fourni  des 
jambons  qui ,  quoique  préparés  tout  Am¬ 
plement  comme  le  falé,  ne  le  cèdent  en 
rien  aux  jambons  de  Mayence  les  plus 
exquis. 

Choix  du  Verrat. 

|  '  _  -  ■  y  O? 

La  profpérité  d’un  troupeau  de  co¬ 
chons  dépend  particuliérement  du  choix 
du  mâle  ;  un  bon  verrat  eft  îe  foutien  des 
races.  Pour  que  celui  deftiné  à  peupler 
la  baffe-cour  réuniffe  les  qualités  conve¬ 
nables  ,  il  faut  qu’il  ait  les  yeux  petits  6c 
ardens,  la  tête  groffe,le  cou  grand 
gros,  les  jambes  courtes  &  groffes,  le 
corps  long,  îe  dos  droit  &  large,  les 
foies  épaiffes  :  un  feul  peut  fnffire  à  vingt 
truies  ;  mais  il  convient  de  le  borner  à 
feize,  afin  d’avoir  une  race  plus  robufte , 
quoiqu’ils  (oient  amoureux  dès  l’âge  de 
fix  mois.  Quelques  écrivains  prétendent 
qu’il  n’efi:  de  bon  fer  vice -qu’à  dix-huit 
mois  ou  deux  ans  ,  &  qu’à  la  faveur  de 
ce  ménagement ,  i!  peut  continuer  à  pro¬ 
pager  fon  efpèce  jufqu’à  l’âge  de  quatre  ou 
cinq  ans  mais  une  pratique  générale  dé- 
pofe  contre  ce  préjugé.  Dans  tous  les 
pays  ou  l’on  élève  beaucoup  de  cochons, 
les  verrats  ne  fervent  que  depuis  l’âge  de 
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huit  mois  jufqu’à  celui  clé  dis  -  huit  ; 
cependant  on  ne  s’apperçoit  pas  que  les 
efpèces  y  dégénèrent. 

A  cette  époque,  ils  commencent  à 
devenir  médians  ;  St  à  deux  ans,  il  n’y 
en  a  point  qui  ne  foient  dangereux,  into¬ 
lérables  &  féroces.  Audi  ,  lorfqu’on  veut 
envoyer  un  troupeau  de  cochons  à  la 
glandée,  choidt-on  exprès  un  verrat; 
c’eft  un  gardien  sûr  contre  l’attaque 
des  loups. 

Choix  de  la  Truie. 


Il  faut  choiflr  une  truie  conformée  fur 
le  modèle  du  verrat,  d’un  naturel  tran¬ 
quille,  &  d’une  race  féconde.  Elle  doit 
avoir  le  corps  aîongé,  les  reins  vk  les 
épaules  larges,  ainfi  que  les  oreilles,  le 
ventre  ample  ,  les  mamelles  longues  & 
nombreufes  ,  les  foies  naturellement 
douces. 

On  a  fait  ,  fur  la  fécondité  de  la  truie, 
les  mêmes  réflexions  que  celles  dont 
on  a  parlé  a  l’occafion  du  verrat  ,  & 
l’on  a  avancé  que  la  première  portée 
qu’elle  donneroit  avant  deux  ans  ferait 
faible  &  imparfaite.  Cette  affertion  n’cft 
pas  fans  fondement. 

Néanmoins  ,  comme  le  cochon  n’ed 
utile  que  par  fes  produits  ,  il  convient 
d'en  tirer  parti  à  un  an  :  des  femelles  de 

l’efpèce 
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l’efpèce  de  la  Chine  5  devenues  mères  à 
l’âge  de  huit  mois  ^  n’en  ont  pas  moins 
donné  de  très-beaux  produits. 

Habitation  des  Cochons . 

La  grandeur  des  toits  deftinés  à  la  de¬ 
meure  des  cochons  ,  &  leur  nombre  doi¬ 
vent  être  proportionnés  à  la  quantité 
qu’on  veut  y  renfermer.  On  ne  fauroit 
trop  les  multiplier  pour  loger  à  part  les 
truies  quand  elles  nourriffent  les  cochons 
qu’on  engraiffe,  ou  lorfqu’ils  font  affeêlés 
de  quelques  maladies;  car  tous  doivent 
être  diüribués  de  manière  à  rendre  com¬ 
mode  le  fervice  de  ce  bétail. 

Pour  les  fermiers  qui  fe  propofent 
d’élever  beaucoup  de  cochons ,  leur  bé¬ 
néfice  fera  plus  alluré  en  deftinapt  une 
cour  féparée  de  celle  à  fumier  pour  les 
contenir  lorfqu’ils  ne  feront  pas  à  la  por-f 
cherie  ou  aux  champs  ;  mais  il  ed  nécef- 
faire  que  cette  cour  ait  une  mare. 

Il  ed  effentiel  plus  qu’on,  ne  penfe  de 
mettre  dans  les  habitations  des  cochons, 
&£  même  dans  les  cours  où  on  les  tient, 
des  poteaux  contre  lçfquels  ces  animaux 
puiflent  fe  frotter  &  fe  nettoyer  parfai¬ 
tement  le  poil,  C’ed  de  cette  opération 
dont  tous  les  animaux  ont  befoin ,  que 

Année  *795  (  v.  d.  )*Tome  /»  H 


iy  O  Agriculture, 

dépendent  fouvent  leur  fan  té  ck  la  facilité 
de  les  engrailïer. 

A 

Entretien  des  habitations . 


On  ed  allez  généralement  dans  l’opi¬ 
nion  que  les  cochons  lé  plaifent  dans 
l’ordure  ,  parce  qu’ils  femb'ent  fe  vautrer 
avec  plaid r  dans  la  fa  ge  ,  &  c’efl  peut- 
être  là  une  des  caufes  du  peu  d’attention 
qu’on  donne  à  leur  entretien  &  au  re¬ 
nouvellement  de  leur  litière  ;  mais  des 
expériences  comparatives  futés  en  grand 
ont  fuffifamment  démontré  que  ces  a  ni- 

i 

maux  n’engrailieront  jamais  bien  dans  la 

A  J 

mai-propreté. 

Il  fît  dit  en  effet  d’avoir  vu  naître  des 
cochons  ,  pour  erre  convaincu  de  leur 
a  ver  lion  pour  la  mai-propreté  à  une  épo¬ 
que  où  ils  n’ont  encore  leçu  que  les  leçons 
cle  la  nature,  ils  Vont,  dès  les  premiers 
indans  de  leur  ex  idc  ice  ,  dépofer  leurs 
excrémens  dans  un  coin  du  toit  éloigné 
du  lieu  qui  leur  fsrt  de  gîte.  Cette  atten¬ 
tion  qui  ù  far  ine  avec  lui,  fournit  un 
nouvel  argument  en  faveur  de  finftind: 
de  ces  animaux ,  de  leur  goût  pour 
la  propreté. 

Ces  fai  s  appuyés  d’obfervations  nom- 
breufes  du  même  genre,  portent  à  con- 
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dure  que  fi  le  cochon  fe  vautre  quel¬ 
quefois  dans  la  fange  ,  c’eft  moins  par 
goût  que  parla  néceffité  oit  il  eft  de  calmer 
la  chaleur  de  fon  tempérament  pendant 
l’été.  Or,  comme  dans  une  huile-cour,  les 
eaux  en  petite  malle  font  ordinairement 
mal-propres  ,  le  cochon  recherche  un  bour¬ 
bier  ou  un  grand  volume  d’eau  ,  félon  le 
befoin  plus  ou  moins  grand  qu’il  éprouve 
de  fe  rafraîchir. 

La  fenfualité  des  cochons  efl  une  autre 
raifon  qui  leur  fait  rechercher  le  bourbier. 
On  fait  combien  ces  animaux  (quoiqu’on 
dife  de  l’infenfibilité  de  leur  peau  j  reflen- 
tent  du  plaifir  ,  lôrfqu’on  les  chatouille 
fur  diverfes  parties  du  corps ,  &  particu¬ 
liérement  fous  le  ventre.  Ils  trouvent  dans 
la  fange  une  efpèce  de  couffin  mollet  dont 
le  contacl  leur  fait  éprouver  des  feu  fat  ions 
agréables.  La  terre  nouvellement  remuée 
produit  à-peu-près  Te  même  effet  :  de  Pc 
pourquoi  ces  animaux  la  fouillent  pour 
fe  former  un  lit  dans  les  lieux  où  ils 
veulent  fe  coucher. 

C’eft  donc  une  erreur  de  croire  qu’ils 
feplaifent  dans  l’ordure.  Ils  n’engrainent 
jamais  bien  fi ,  renfermés  fous  leur  toit, 
ils  font  forcés  de  fe  coucher  dans  leur 
fiente;  ils  s’agitent  fans  celle,  détruifent 
leurs  cloifons,  &  dépériffent,  malgré  la 
bonne  nourriture,  / 
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Ne  nous  î allons  pas  de  repéter  qu’il 
faut  nettoyer  fouvent  la  demeure  des  co- 
chons ,  Si  renouveller  fréquemment  leur  li¬ 
tière;  que  ces  foins  contribuent  infiniment 
à  les  faire  devenir  gras  Si  forts  en  peu 
de  temps,  à  rendre  leur  chair  p  us  fine, 
plus  ferme  ,  Si  à  les  conferver  dans  un 
état  de  fais  té  parfaite* 

Un  dédommagement  de  la  paille  em¬ 
ployée  ,  c’efl  le  fumier  qui  en  refaite. 
Cet  engrais  n’çft  pas  moins  aéfif  que  celui 
des  autres  animaux  de  la  baffe-cour.  Les 
auteurs  qui  croient  qu’il  eft  dangereux 
Si  brûle  les  plantes  ,  l’auront  employé 
frais  &  fans  mélange;  car  fi  ,  pour  s’en 
fervir ,  on  attend  qu’il  ait  fermenté  ,  & 
qu’on  l’aflfoçie  avec  un  autre  fumier ,  il 
produit  un  très-bon  effet  fur  les  terres 
compactes  ,  argilieufes  ,  qu’on  appelle 
affez  improprement  terres  froides,  On  fait 
qu’en  Angleterre  les  cochons  mis  aux 
parcs  dans  des  clos  femés  de  trèfle  ,  le 
terrein  fe  trouve  bien  amendé  ,  Si  en  état 
de  rapporter  de  beau  froment, 

Truie  en  chaleur , 

La  truie  eft  ,  pour  ajnfi  dire  ,  en  cha-* 
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leur  pendant  toute  l’année  ,  .&  ne  fuit 
point  l’approche  au  male  ,  quoiqu’elle 
foit  pleine  ;  ce  qui  la  distingue  générale¬ 
ment  des  autres  femelles  de  :a  bade-cour  : 
cet  état  de  chaleur  efi:  caraftérité  par  des 
accès ,  St  par  des  mouvemens  immodérés  , 
qui  ne  cefïent  que  quand  elle  s’efï  vautrée 
dans  la  houe. 

Quand  elle  n’a  point  de  penchant  à 
prendre'  le  verrat  dans  le  temps  qui  con¬ 
vient  le  mieux  ,  on  l’y  excite,  en  mêlant 
à  la  nourriture  du  matin  &  du  foir,  un 
peu  d’avoine  grillée  ,  qui  fait  pour  elle 
l’office  d’un  aliment  échauffant  ;  on  em¬ 
ploie  ,  avec  un  égal  fuccè's  ,  de  la  vefce 
qui  a  féjourné  pendant  vingt-quatre  heu¬ 
res  fous  les  pieds  des  chevaux  ,  &  s’eft 
imprégnée  de  leur  urine. 

1  O 

La  truie  eft— elle  dans  le  cas  contraire, 
c’efi-à-dire  eft-elle  trop  en  rut,  on  la 
tempère,  en  ajoutant  à  fon  manger  quel¬ 
ques  herbes  relâchantes ,  telles  que  la  lai¬ 
tue  ,  la  poirée,  la  pimprenelle,  Stc. 

De  La  Truie  pleine . 

Lorfqu’on  veut  que  la  truie  en  chaleur 
foit  féconde,  il  faut  l’enfermer  avec  le 
verrat;  car,  laiflee  avec  les  autres  co¬ 
chons  ,  elle  les  tourmenteroit  &  les  fati- 
gueroit.  Elle  porte  cent  treize  jours  ,  ÔC 
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met  bas  le  cent  quatorzième  ,  ou,  comme 
on  dit  vulgairement  ,  trois  moi;  ,  trois 
femaines  8c  trois  jours. 

L’époque  la  plus  avantagenfe  pour  faire 
faillir  la  truie,  quand  on  fe  propofe  d'éle¬ 
ver  les  petits ,  eft  depuis  la  fin  de  bru¬ 
maire  j u (qu'au  mois  de  prairial.  Ses  petits 


alors  ont  le  temps  de  fe  développer ,  de 
fe  fortifier  avant  l’hiver ,  8c  fou  vent  de 
réfiftér  aux  rigueurs  delà  faifon.  Si,  au 
Contraire  ,  les  cochonnets  font  défîmes 
pour  la  boucherie ,  on  doit  s’attacher  à 
les  faire  naître  dans  toutes  les  faifons  où 
ils  fe  vendent  le  mieux. 

On  fait  qu’abandonnée  à  fa  fécondité 
naturelle,  une  truie  auroit  jufqu’à  trois 
portées  dans  le  cercle  de  quatorze  mois. 
Mais  quel  en  feroit  le  réfultat  ?  Je  i:e 
faurois  allez  blâmer  cette  cupidité  infa¬ 
isable  qui  rapprochant  ainfi  les  portées  , 
fatigue  8c  épuifç  lç§  mères. 

En  ne  leur  donnant  le  mâle  que  deux 
fois  l’année,  les  petits  alors  auront  le  tri¬ 
ple  avantage  de  naître  plus  forts  ,  8c  de 
tetter  plus  long-temps  une  mère  plus 
robufte.  Une  truie  conçoit  prefque  tou¬ 
jours  dès  la  première  fois  qu’elle  a  pris  le 
verrat  :  il  eft  bon  cependant  de  les  laifler 
enfemble  pendant  quelque  temps. 

Le  terme  de  la  fécondité  des  truies' va 
plus  loin  que  celui  des  verrats.  11  faut 
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l’interronipre  vers  la  fïxième  année.  A 
cinq  ans ,  les  verrats  ne  doivent  plus  être 
gardé‘s  pour  le  fervice  cle  la  baffe-cour. 
Il  faut  les  châtrer  l’un  oc  l’autre.  Sans 
cette  opération ,  ils  prendroient  mal  l’en¬ 
grais  ;  leur  chair  feroit  dure  6c  de  mau- 
yaife  qualité. 

De  la  Truie  apres  avoir  cochonné . 

Auffitôt  qu’on  eftaffuré  que  la  femelle 
eft  pleine ,  il  faut  en  féparer  le  verrat, 
dans  la  crainte  qifil  ne  la  morde  6c  ne 
la  faffe  avorter.  On  doit  empêcher  fur- 
tout  qu’il  n’en  approche  auand  elle  met 

bas,  par  la  r^;fon  qu’il  pourrait  fe  Setter 
fur  fi  progéniture  ,  6c  manger  quelques- 
uns  des  nouveaux -nés  J  efpèce  de  brutalité 
qu’ils  partagent  avec  beaucoup  d’autres 
animaux. 

Dans  cet  état,  elle  exige  encore  d’au¬ 
tres  foins  particuliers  ;  une  nourriture  , 
plus  fouvent  répétée  qu’aux  autres,  fans 
neanmoins  trop  l’engraiffer  ;  car  alors 
elle  feroit  expofie  à  perdre  la  vie  en 
cochonnant,  ou  à  n’atfoir  pas  allez  de 
lait  pour  fa  famille  naiflante;  mais  l’in— 
convenient  le  plus  ordinaire ,  c’ef  qu’elle 
devient  lâche  &  pefante  ,*  6c  que  lorf- 
qu’eîle  fe  couche  fur  fes  petits  ,  elle  les 
é tourbe  plutôt  que  de  fe  relever. 
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On  renouvelle  fou  vent  la  litière  qu’on 
tient  peu  épaiffe;  fon  toit  refce  ouvert 
pour  lui  donner  du  repos  à  fon  gré  :  il 
fuffit  feulement  de  Y y  tenir  renfermée 
deux  ou  trois  jours  avant  de  mettre  bas  , 
de  lui  donner  une  bonne  litière  de  paille 
douce  §£  fine.  On  reconnoît  d’avance 
cette  époque,  par  le  lait  qui  commence 
à  arriver  aux  mamelles;  &  fi  la  truie  efi 
en  liberté,  elle  l’annonce  immédiatement , 
en  tranfportant  dans  fon  toit  des  pailles 
avec  lefquelles  elle  fe  prépare  une  litière 
commode. 

La  portée  ordinaire  ef:  de  dix  à  douze 
vwùtc  t  Inrfmip  U  truie  en  fournit  moins , 

il  faut  s’en  défaire,  foit  par  la  vente,  lpit 
par  l’engrais. 

Au  moment  delà  délivrance,  on  for¬ 
tifie  la  mère  ,  en  lui  donnant  un  mélange 
d’eau  tiède  ,  de  lait  St  d’orge  ramolli  par 
la  cuiffon  dans  l’eau.  On  met  enfuite  â 
fa  difpofition  tout  ce  qui  fort  de  la  cui- 
fine  &  de  la  laiterie  :  il  eft  même  poffible 
d’imiter  les  Anglois,qui  pratiquent,  de 
la  laiterie  dans  la  cour  des  cochons ,  un 
conduit  de  communication  en  briques, 
qui  porte  le  lait  de  beurre  ,  le  petit-lait 
des  fromages  dans  une  grande  auge  ,  oii 
ces  fluides  fe  confervent  pour  le  temps  où 
la  laiterie  fournit  le  moins.  Cette  excel¬ 
lente  pratique  n’ed  point  ignorée  des  fer- 
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miers  intelligens  du  Calvados  :  ils  ajou- 
tent  même  dans  leurs  réfervoirs  un  peu 
de  levain  ,  qui  communique  à  cette  boiffon. 
une  acidité  dont  les  cochons  font  très- 
avides ,  fans  compter  qu’elle  devient, 
dans  cet  état,  un  préfervatif  contre  nom¬ 
bre  de  maladies  auxquelles ,  malgré  la 
propenfion  pour  les  corps  fermentés ,  cet 
animal  n’eft  que  trop  fujet. 

Mais  la  nourriture  la  plus  ordinaire  , 
après  que  la  truie  a  mis  bas,  confifle, 
matin  &  hoir  ,  en  un  picotin  d’orge  cuit 
ou  à  demi-moulu,  auquel  luccède  une 
eau  blanche  compofée  de  deux  bonnes 
poignées  de  fon  ,  fur  un  feau  d’eau  tiède. 
Au  bout  de  quinze  jours,  fr  la  fai  fon  le 
permet ,  on  envoie  la  truie  aux  champs. 

Lorfqu’on  craint  que  la  truie  5  qui 
vient  de  cochonner  pour  la  première  fois, 
ne  mange  fes  petits  ,  on  peut  prévenir 
cet  accident  par  deux  moyens;  le  pre¬ 
mier,  c’eft  de  lui  fournir  une  nourriture 
furabondante  les  deux  ou  trois  jours  qui 
précèdent  celui  du  part  ;  le  fécond  ,  de 
leur  frotter  le  dos ,  aulîitôt  après  le 
part  ,  avec  une  éponge  trempée  dans 
une  infulion  d’aîoès  ou  de  coloquinte. 

Des  Cochonnets . 


On  affure  que,  privés  de  fentimetrt 
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bien  diftinéfc,  iis  refcoanoiïïent  à  peine 

leur  mère  ,  ou  du  moins  qu’ils  font  fort 
fujets  à  fe  mêler  hors  du  toit  ,  à  fe  mé¬ 
prendre  ,  &:  à  tetter  la  première  truie 
venue  qui  biffera  faifir  fes  mamelles ,  fi 
l’on  n’avoit  l’attention  demettre,  comme 
il  vient  d’être  dit  ,  chaque  famille  à 


Part* 

Les  premiers  foins  donnés  aux  petits 
leç  accoutument  à  tetter  ,  &  la  mère  fe 
plaît  bientôt  à  les  allaiter.  La  furveil- 
lance  enfuite  efl  moins  active  ;  mais,,  il  faut 
encore  les  vif  ter  de  temps  en  temps  , 
nourrir  amplement  la  truie  avec  des  raci¬ 
nes  cuites >  telles  que  navets,  pommes 
de  terre  dans  du  petit  lait,  mêlés  avec 
de  la  farine  d’orge  :  ee  mélange  lui  donne 
beaucoup  de  lait,  on  lui  laiffe  pour 
boiffom  de  l’eau  blanche  dans  un  baquet 
toujours  peu  profond,  parce  que  fouvent 
il  arrive  que  les  cochonnets  y  montent , 
êk  pourroient  s’y  noyer. 

Dans  le  cas  oii  la  portée  feroit  très- 
nom  br  eu  fe  ,  comme  de  quinze  à  dix-huit 
petits  ,  quoique  la  mère  n’ait  que  douze 
mamelles,  la  fermière  ne  foufïrira  pas 
que  la  truie  allai  ce  plus  de  trois  femaines: 
alors  elle  doit  en  fupprimer  une  partie, 
les  fupprimés  portent  le  nom  de  co¬ 
chons  de  lait ,  dont  il  ell  aifé  defe  défaire, 
parce  qu’à  cet  âge  leur  chair  eft  plus 
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molle,  plus  délicate,  plus  favchirepfeque 
quand  ils  n’ont  au  plus  que  quinze 
jours. 

Pour  cet  effet,  on  faifit  le  moment  où 
la  truie  eft  abfente  ,  ou  on  la  fait  fortir 
de  fou  toit  ,  en  flattant  fa  gourmandife 
par  quelques  poignées  de  grains  ;  fans  quoi 
il  feroit  difficile  de  fe  défendre  de  fa  co¬ 
lère.  On  garde  les  mâles  de  préférence 
pour  élever ,  parce  qu’ils  deviennent  or¬ 
dinairement  plus  forts  ,  &  fe  vendent  tou¬ 
jours  mieux  que  les  femelles.  Huit  à  dix 
fuffifent  à  la  mère,  qui,  foulagée  dans 
fon  allaitement  ,  augmente  d’autant  la 
force  de  la  famille  des  élus. 

A  mefure  que  les  cochons  fe  dévelop¬ 
pent  ,  on  leur  donne,  quinze  jours  après 
leur  naifiance  ,  du  petit  lait  chaud,  dans 
lequel  on  délaie  de  la  farine  d’orge  ,  de 
(eigle  &  de  mais,  à  proportion  clei  leur 
croiflance  ,  fk  autant  qu’ils  peuvent  di¬ 
gérer. 

Sevrage  des  Cochonnets . 

On  commence  à  fevrer  les  cochonnets, 
en  leur  donnant ,  en  fabfence  de  la  truie , 
du  lait  caillé  chaud,  en  les  LmTant  aller 
dans  la  cour  &  aux  champs,  pour  les 
accoutumer  infenfiblement  à  la  nourri¬ 
ture  ordinaire  ,  &i  à  fuivre  la  mère.  Le 
mois  étant  révolu  ,  on  augmente  leur 
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nourriture,  en  ajoutant  au  lait,  delà  farine 
d’orge ,  ou  des  fons  plus  ou  moins  gras  ; 
on  mêle  à  ces  repas  des  choux,  des  pom¬ 
mes  de  terre  &  autres  racines  potagères 
cuits,  en  continuant  de  les  faire  manger 
à  part  pendant  plulieurs  mois,  afin  de  leur 
adminiftrer  une  nourriture  meilleure  & 
plus  abondante  qu’aux  cochons  de  la 
balle-cour ,  qui  pourroient  en  la  leur  dis¬ 
putant  ,  les  eftropier. 

Il  fuffit  ordinairement  que  la  truie  al¬ 
laite  fes  petits  pendant  deux  mois  :  un 
plus  long  efpace  de  temps  la  fatigueroit 
trop  &  i’épuiferoit ,  de  forte  qu’elle  fe¬ 
rait  maladeà  une  fécondé  portée.  A  cette 
époque ,  ils  peuvent  fe  palier  de  la  mère 
qui  ,  comme  les  autres  femelles,  ne  les 
connoîtra  plus  après  en  avoir  été  féparée 
pendant  quelques  jours. 

Des  expériences  faites  en  dernier  lieu 
ont  prouvé  que  l’ufage  de  la  laitue  étoit 
avantageux  pour  les  truies  qui  av oient 
des  petits  ;  qu’il  accéléroit  le  fevrage  de 
quinze  jours  ,  &  offroit  un  moyen  d’é¬ 
pargner  du  lait  &  du  grain. 

Ce  n’eft  abfolument  qu’en  foignant  ôc 
nourriffant  bien  les  cochonnets ,  qu’on 
parvient  à  avoir  des  élèves  de  bonne 
qualité.  Quand  la  truie  a  fait  plulieurs 
portées  ,  &  qu’elle  eft  gralle  ,  elle  fe 
nomme  coche ,  &  les  cochonnets  ne  s’ap- 
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pellent  cochons  qu’après  avoir  fubi  l’o¬ 
pération  qui  les  empêche  de  fe  repro¬ 
duire. 

Nourriture  des  Cochons . 

Ils  s’accommodent  de  prefque  toutes 
les  fubflances  qu’on  leur  préfetue,  foit 
que  le  règne  végétal  les  ait  fournies  ,  ou 
qu’elles  aient  été  tirées  du  règne  animal. 
Il  faut  toujours  avoir  un  grand  foin  d’en 
modérer  la  quantité  ,  jufqu’à  l’inftant  où 
on  veut  leur  faire  prendre  graille. 

Les  fruits  eue  les  vents  ont  abattus, 
ceux  qui  font  gâtés  en  partie,  les  choux, 
les  navets,  les  carottes,  le  petit-lait  crè¬ 
me,  le  lait  caillé,  les  pois  ,  les  fèves  , 
les  tripailles ,  les  iavures  de  vaiflfelle,  le 
fon  ,  les  grains  de  toute  efpèce  ,  le  trèfle , 
la  luzerne  :  ces  différentes  matières  con¬ 
viennent  également  à  leur  nourriture. 

L’expérience  —  prouve  journellement 
que  les  cochons  préfèrent  les  alimens  à 
demi-cuits  &  un  peu  fermentés ,  aux  ali¬ 
mens  frais  cruds.  Avec  quelle  avidité 
ne  fe  jettent-ils  pas  fur  les  choux  bouil¬ 
lis  ,  fur  les  grains  &  les  racines  ramollis 
par  la  cuiiïon ,  fur  les  réfidus  de  la  braf- 
ferie  ,  des  houilleries ,  d’amidonneries,  de 
laiteries  tk  de  fromageries  !  On  fait  que  les 
corps  fournis  à  la  cuiflbn  changent  de 
nature  9  de  propriété  fk  de  goût j  leurs 
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dlfférens  principes  conftituans  fe  rappro¬ 
chent  ,  Te  combinent  ,  de  manière  à  en 
devenir  plus  agréables  au  palais  ,  plus  ap¬ 
propriés  à  l’eftcmac  ,  fk  plus  efficaces 
dans  leurs  quali  rés  alimentaires  :  un  com¬ 
mencement  de  fermentation  augmente 
leur  fapidité,  &  les  rend  également  plus 
favorables  à  la  digeflion. 


Tout  ce  qu’on  donne  aux  cochons ,  s'il 
eft  à  demi-cuit  ce  fermenté,  convient 
fupérieurement  à  leur  conftitution.  La 
clépenfe  du  Lois  ce  les  autres  foins  né- 


ceffiaires  pour  amener  les  matières  ali¬ 
mentaires  à  cette  proportion  pour  la  nour¬ 
riture  &  l’engrais  de  ces  animaux,  offrent 
de  grands  dédommagemens  fur  lefquels 


l’attention  ne  s’eff  pas  encore  allez  ar- 

A  ,  / 

retee. 

Comme  les  cochons  font  naturellement 


gourmands  ,  indociles  ,  &  par  conséquent 
difficiles  à  conduire  ,  un  homme  ne  peut 
guère  en  furveilier  plus  d’une  foixantaine 
aux  champs. 


Lapriricipale  attention  pour  gouverner 
ce  bétail,  c’eft  d’empêcher ,  par  des  foffés 
&  des  haies  hériffiées  d’épines  ,  qu’il  ne 
fa  lie  de  dégâts  en  entrant  dans  les  jar¬ 
dins,  à  les  éloigner  des  terreins  cultivés, 
pour  ne  les  conduire  que  fur  les  jachères, 
fur  les  friches ,  dans  les  bois  &  dans  les 
endroits  marécageux,  où  ils  trouvent  des 
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vers  de  terre ,  qu’ils  aiment  beaucoup  , 
ainfî  que  des  racines  fauvages ,  telles  que 
carottes  ,  panais  ,  &c.  &  autres  qu’ils 
trouvent  en  fouillant  la  terre  à  l’aide  de 
leurmufeau  retrouffé,  qu’on  appelle  bou¬ 
toir. 

Communément ,  avant  de  les  larder 
fbrîir  ,  on  les  fait  manger  amplement. 
Sans  cette  précaution  ,  ils  romproient  les 
haies  des  clos  ou  ils  feroient  renfermés  , 
pour  courir  dévorer  les  grains.  C’eft  mê¬ 
me  pour  leur  en  ôter  la  puiffance  qu’on 
leur  donne  des  jougs.  On  les  laide  paître 
deux  fois  par  jour,  à  commencer  au  mois 
de  ventôfe  jufqu’à  celui  de  vendémiaire; 
le  matin  dès  que  la  roffe  eft  diilipée  juf¬ 
qu’à  midi,  6c  depuis  deux  heures  ) uf- 
qu’au  foir;  en  hiver  ,  iis  ne  fortent  qu’itne 
fois,  encore  attend  -  on  qu’il  fade  beau 


temps. 

i 

Il  faut  bien  prendre  garde  ,  quand  on 
lâche  les  cochons  ,  qu’ils  ne  mangent  de 
l’herbe  a  clifcrétion ,  fur-tout  au  printemps  ; 
car  ils  en  feroient  bientôt  incommodés. 
Un  champ  de  trèfle  &  de  luzerne  efftrès- 
nourriffant  pour  eux  :  on  avoit  affiné 
que  l’ufage  de  ces  plantes  étoit  funefte 
pour  les  truies  ,  <k  qu’il  les  faifoit 
avorter.  Mais  nous  devons  aux  expérien¬ 
ces  du  citoyen  H&rviai  ,  d’être  défabufé 
fur  ce  point.  Ce  cultivateur  diflingué  a 
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nourri ,  pendant  plusieurs  années  ,  des 
truies  au  trèfle  &  à  la  luzerne,  au  point 
d’en  être  engraiflees  ,  fans  qu’elles  aient 
éprouvé  d’accident;  au  contraire,  elles 
abondoient  en  lait,  leurs  petits  prenoient 
en  peu  cîe  temps  le  goût  de  cette  nour¬ 
riture  ,  qui  leur  réulLfloit  également 
bien. 

Il  faut  tenir  les  cochons  écartés  des 
voieries  &  des  boucheries,  parce  que  l’u- 
fage  de  ces  aümens  leur  donne  la  diar¬ 
rhée.  Ces  animaux  diffèrent  mal  la  viande 
crue  :  donnée  à  un  certain  degré  ,  elle 
les  échauffe  au  point  de  les  rendre  furieux. 
Ce  n’efl:  qu’en  la  foumettant  à  la  cuiflon, 
qu’on  a  pu  prévenir  un  pareil  incon¬ 
vénient. 

Mais  jufqu’à  ce  qu’on  les  renferme 
pour  les  engraiffer  ,  on  doit  fe  borner  à 
leur  donner  une  nourriture  modérée  ,  ca¬ 
pable  feulement  de  les  entretenir  en  bon 
état,  &  les  empêcher  d’être  trop  vo¬ 
races. 

Un  moyen  de  remplir  ce  s  vues  à  peu 
de  frais  ,  eft  lorfque  les  pommes  de  terre 
ont  acquis  leur  maturité  ,  de  divifer  le 
champ  où  elles  font  venues  par  des  pa- 
liflades  ou  des  claies  portatives  ,  &  d’y 
laifler  enfuite  ces  animaux,  avec  l’atten¬ 
tion  d’y  placer  toujours  une  auge  pour 
les  abreuver  ;  en  fouillant  la  terre ,  ils 
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trouvent  facilement  le  fruit  qu’ils  aiment. 
On  les  tranfporte  enfuité  dans  une  autre 
place.  Quelque  précaution  que  Ton 
prenne  pour  n’en  pas  laifler  clans  le  champ 
où  l’on  cultive  ordinairement  ces  raci¬ 
nes  ,  on  ne  peut  y  parvenir.  C’eft  donc 
une  reffource  allurée  pour  les  cochons, 
h  on  les  y  conduit  pluiîeurs  jours  de 
fuite  après  la  récolte.  Cette  méthode 
épargne  beaucoup  de  frais  en  même  temps 
que  le  terrein  e(t  mieux  préparé  pour  une 
autre  culture. 

On  pourroit  pratiquer  le  même  moyen 
dans  une  pièce  de  trèfle  ou  de  luzerne 
qu’on  leur  defline  ,  en  faifant  une  en¬ 
ceinte  de  ce  qu’ils  doivent  manger  cha¬ 
que  jour,  avec  des  claies  qu’on  trânfpof- 
teroit  plus  loin  le  lendemain;  mais  il  vaut 
mieux  faucher  l’herbe ,  &  la  diftribuer 
aux  cochons  dans  des  râteliers  portatifs. 
On  eft  plus  certain  de  la  quantité  qu’ils 
en  confomment ,  &  il  y  en  a  moins  de 
perdu. 

BolJJon  des  Cochons . 


On  ne  fauroit  douter  que  quoiqu’ils 
boivent  peu ,  l’attrait  qu’ils  montrent  pour 
leslavures  de  vaiflelle,  les  rélidus  aqueux 
de  certaines  opérations,  &  en  général 
pour  toutes  les  matières  fubflantielles  ré¬ 
duites  à  un  état  mou  &c  humide,  ne  fuf- 
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:  pour  prouver  qu  on  ne  doit  pas  leur 


lailler  manquer  d’eau  à  la  balle- cour  ,  ni 
aux  champs. 

On  s’apperçoit  aifément  que  les  co¬ 
chons  ont  loir  à  une  toux  sèche  :  or  , 
quand  cette  foifnVft  pas  fatisfake  a  temps, 
elle  les  maigrit  infiniment  ;  c’efl  donc  une 
négligence  impardonnable  dans  ceux  qui 
font  charges  du  gouvernement  de  ces  ani¬ 
maux  ,  que  de  ne  leur  pas  donner  fuffifam- 
ment  à  hoir 


ire. 


A  la  vérité  ,  les  boi  ffons  abondantes 
fonr  contraires  à  1  engrais  ;  le  lard  n’en 
efl  ni  aufii  ferme,  ni  suffi  bon  quand  la 
nourriture  a  été  trop  délayante  *  au  tu 
beaucoup  de  nourriffeurs  font-ils  dans  la 
louable  habitude  de  n’adrrdmflrer  aux  co¬ 
chons,  vers  les  derniers  inftans  de  l’en¬ 
grais  ,  que  la  quantité  d’eau  nécefiaire 
pour  détremper  leurs  alimens. 


Engrais  des  Cochons . 


On  peut  mettre  a  l’engrais  les  cochons 
défîmes  au  petit  falé,  lorfqu’ils  ont  at¬ 
teint  huit  à  dix  mois  ;  mais  il  faut  qu’ils 
en  aient  au  moins  dix- huit  pour  fournir 
le  lard  ;  ce  n’cfl  pas  qu’ils  ne  croiffent 
pendant  quatre  à  cinq  ans.  A  la  vérité  , 
il  efl  rare  qu’on  laiffe  vivre  tout  ce 
temps ,  autres  que  les  verrats  &  les  truies  5 
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lia  animal  qui  doit  payer  plu'ôt  les 
foins  6c  les  dépenfes  qu’il  a  coûtés  à  fou 
maître. 


Tous  les  cochons  ne  font  pas  égale¬ 
ment  propres  à  prendre  une  bonne  graille. 
Pour  parvenir  à  ce  point  d’utilité  qui  eit 
le  but  du  propriétaire ,  les  uns  coniom- 
ment  plus  de  temps,  de  nourriture  que 
les  autres.  11  y  a  donc  un  choix  à  faire; 
les  movens  d’amener  ces  animaux  à  la 

j 

furabondance  graiffeufe  peuvent  être  ré¬ 
duits  à  quatre  principaux;  lavoir: 

i°.  La  caftration. 

1°.  Le  choix  de  la  faifon. 

3°.  L’état  de  repos  où  doit  être  le  co** 
chon. 

40.  Enfin ,  la  nature ,  la  forme  &C  la 
quantité  de  la  nourriture. 


Premier  Moyen  P  engrais, 

La  cafiration  peut  avoir  lieu  à  tout  âge 
pour  le  cochon;  mais  plus  P  animal  qui 
fubit  cette  opération  efi:  jeune  ,  moins 
les  fuites  en  font  funefles.  Dans  quelques 
cantons  011  la  pratique  à  fix  femaines  ou 
deux  mois  au  plus  ;  les  cochonnets  en¬ 
core  au  régime  îaébé ,  guérififent  plus 
vîte  que  s’ils  enflent  été  fevrés,  6c  leur 
chair  en  efi:  plus  délicate;  ils  ne  deviennent 
pas  y  il  efi  vrai  ?  aufii  beaux  dans  d’autres 
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endroits  ;  c’eft  depuis  quatre  jufqu’à  flx 
mois  que  la  caflration  a  lieu.  Peu  importe 
d’ailleurs  dans  quelle  fai  Ton ,  pourvu  que 
la  température  foit  douce ,  parce  que  les 
chaleurs  vives  &  les  grands  froids  ren¬ 
daient  également  la  plaie  dangereufe  &£ 
d’une  guérifon  difficile. 

Les  verrats  &  les  truies  réformés  de  la 
baffe-cour ,  peuvent  également  fubir  la 
caftratioit  ;  mais  dès  qu’elle  efl  faite  ,  il 
faut  néceffairement  promener  ces  ani¬ 
maux  pendant  deux  heures  les  veiller 
de  près  :  car  la  fièvre  momentanée  qui 
leur  furvient  leur  fait  rechercher  l’eau  , 
&  ce  bain  leur  donne  toujours  la 
mort. 

LvS  cochons  qu’on  doit  garder  de  nré- 
ferenc-e  pour  élever,  font  ceux  de  la 
portée  du  printemps.  En  hiver  ils  font 
pinces  par  le  froid ,  ce  qui  les  empêche 
de  croître.  Quelques  perfonnes  croient 
avoir  remarqué  que  les  cochons  les  meil¬ 
leurs  pour  garder  font  ceux  qui  prennent 
les  premières  teïtes  ;  d’autres  prétendent 
que  les  femelles  doivent  être  préférées 
aux  mâles ,  parce  qu’elles  ont  plus  de 
lard,  &  rapportent  par  conséquent  plus 
de  profit  à  la  ferme.  Enfin ,  il  y  en  a  qui 
Semblent  croire  qu’il  y  auroit  peut-êrre 
plus  d’avantage  à  élever  des  verrats  & 
des  truies  que  des  cochons  coupés  ,  at- 
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tendu  que  les  premiers  ne  coûtent  pas 
plus  à  nourrir  que  ceux-ci ,  qu’ils  ont 
plus  de  chair  &  deviennent  plus  fermes  ; 
nue  d’ailleurs  les  truies  donnent,  avant 
qu’on  les  tue,  plus  de  petits;  que  le 
lard  n’en  vaut  pas  mieux,  fur-tout  quand 
on  n’attend  pas  trop  long-temps  pour  les 
mettre  à  l’engrais.  C’efl:  à  l’expérience  & 
à  l’obfervation  à  juffifier  la  vérité  de 
toutes  ces  opinions. 

Second  Moyen  d'engrais. 

L’automne  eff  ordinairement  préféré 
pour  l’engrais  des  cochons  ;  ce  n’eff  pa§ 
feulement  par  la  raifon  qu’il  y  a  alors 
beaucoup  de  fruits  fauvages  dont  on  ne 
tireroit  aucun  parti  ,  que  les  débris  des 
récoltes ,  les  balayures  &  criblures  de 
grenier  font  plus  communes ,  mais  cette 
faïfon  eff  eelie  que  la  nature  femble  avoir 
affecté  plus  fpécialement  au  domaine  de 
la  graiffe. 

La  difpofition  à  l’engrais  femble  être 
favorifée  par  les  temps  fombres  de 
brouillards  ;  la  tranfpiration  arretée  pa¬ 
roi  t  fe  changer  en  graiffe  ,  l’air  rafraîchi 
la  laiffe  mieux  germer  &  croître  que  le 
temps  chaud,  4 
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Troijieme  Moyen  d'engrais. 

Une  troifième  condhion  pour  con¬ 
courir  à  accélérer  Pengrais  des  cochons  , 
&  conféquemment  à  épargner  les  fi  a  s  , 
c’efic  de  les  tenir  con  (laminent  dans  un 
état  de  propreté  &  de  repos  qui  les  pro¬ 
voque  an  fommeii  ;  il  faut  éloigner  des 
étables  les  grogneurs  qui,  les  empêchant 
de  dormir,  retardent  finguliérement  l’en¬ 
grais  ,  quand  on  les  furchargeroit  de  nour^ 
riture. 

La  farine  d’ivraie  me  ée  à  Peau  de  fon  , 
<eft  le  narcotique  allez  généralement  con¬ 
seillé  &  u fi fé  pour  porter  les  grogneurs 
au  fommeii  ;  ailleurs  on  eft  dans  l’habitude 
d’affocieràleur  mangeai. le  tan: oc  un  peu  de 
femence  de  jufquiame  ,  &  tantôt  celle  de 
jiramordu/n  ou  pomme  épineufe  ;  enfin  , 
il  y  a  certains  endroits  où  on  leur  cafie 
les, dents  incilives5i&  d’autres  ou  on  leur 
fend  les  narines  ,  dans  la  vue  toujours  de 
prévenir  leurs  agitations  ,  de  rendre  leurs 
dégâts  moins  fréquens  ,  c l  de  les  faire 
arriver  plus  promptement  à  l’état  defiré9 
Enfin  ,  pour  difpofer  les  cochons  à  pren¬ 
dre  graille  plus  promptement  encore,  une 
faignée  eft  quelquefois  à  propos  ;  mais 
l’effentiel ,  on  le  répète  ,  eft  qu’Fs  foient 
tenus  proprement;  que  leur  litière  foit 
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rçnoiivçllée  fréquemment ,  &  qu’ils  foient 
k  Tabri  de  la  lumière,  du  bruit ,  Se  de 
tous  autres  objets  capables  d’émouvoir 
leurs  feus. 


Quatrième  Moyen  a  engrais. 

Une  quatrième  Se  dernière  condition 
pour  engraiffer  les  cochons  défîmes  à 
fournir  le  petit  falé  &  le  lard,  cVfl  de 
leur  difpenfer  la  nourriture  ainfi  que  la 
boiffon  fous  des  formes  convenables  Se  à 
des  heures  réglées  ;  il  faut  donc  fur  toutes 
choies  ne  pas  oublier  de  les  y  difpofer  ,  en 
ne  les  no  un  ifiant  d’abord  que  foiblement 
les  deux  ou  trois  premiers  jours  qui  pré¬ 
cèdent  leur  entrée  fous  le  toit  pour  n’en 
plus  fonir.  Ce  préparatoire  excite  la 
faim  chez  ces  animaux,  diflend  leurs 
vifç ères ,  les  dé;e  mine  à  manger  plus 
goulûment  &  à  faire  tourner  au  profit 
de  la  graille  tout  ce  qu’ils  avalent  jus¬ 
qu’au  dernier  moment  de  leur  exiflence  ; 
quel  que  foit  l’aliment,  il  faut  toujours 
terminer  l’engrais  parl’ufage  d’un  farineux 
moulu ,  réduit  à  1  état  de  bouillie  claire 
qu’on  épaiffit  à  mefure  qu’on  approche 
du  terme. 

Dès  qu’ils  laiffent  de  leur  mangeaille^ 
St  que  leur  appétit  diminue  fenfiblement  s 
fis  ne  tardent  guère  à  réunir  toutes  le$ 
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conditions  pour  entrer  dans  le  faîoir  ;  il 
ne  faut  pas  différer  de  les  tuer. 

Cochons  a  la  Glandée . 

Un  grand  moyen  d’engrais  peu  dis¬ 
pendieux,  mais  praticable  feulement  dans 
le  voifinage  des  bois  ,  ce  font  les  fruits 
fauvages  ,  &  particuliérement  le  gland 
que  les  cochons  mangent  avec  une 
grande  avidité;  ces  animaux,  à  leur  re¬ 
tour  du  bois,  n’ont  befoin  que  d’une  eau 
blanche  ,  ou  même  d’eau  pure  ;  les 
propriétaires  de  nombreux  troupeaux  fe 
font  fouvent  adjuger  la  glandée  dans  des 
années  abondantes,  &  chargent  les  forêts 
de  ces  animaux  maigres  qu’ils  achètent 
exprès,  &  revendent  au  bout  de  fix  fer¬ 
mâmes  ,  lorfqu’ils  ont  pris  un  peu  de 


Comme  il  eff  rare  que  la  glandée  donne 
deux  années  de  fuite  ,  il  faut  s’occuper 
à  prolonger  la  durée  de  ce  fruit-,  en 
Fexpofant  à  la  chaleur  du  four,  après 
qu’on  en  a  tiré  le  pain ,  ou  bien  en  lui 
appliquant  le  féchoir  employé  dans  nos 
clépartemens  méridionaux  pour  la  con- 
fervation  des  châtaignes:  alors  quand  il  a 
bien  reffué  ,  on  le  laiffe  en  tas  dans  un 
endroit  fec  ;  &£  lorfqu’il  s’agit  de  ie  con- 
fommer  ?  on  lç  moud  ,  ou  on  le  ramollit 

dans 


N 
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dans  l’eau  pour  augmenter  Tes  effets  nu- 
tririfs. 

Des  Cochons  à  la  Famée. 

C’eft  encore  un  moyen  économique 
d’engrais  ;  mais  l’expérience  a  prouvé  que 
les  porcs  à  la  fainée  ne  donnent  qu’un 
lard  jaune  ,  mou,  de  peu  de  garde,  qui 
fond  à  la  première  chaleur,  que  leur  chair 
prend  mal  le  fei. 

Le  fruit  du  hêtre  auroit  une  deftina- 
tion  plus  utile  fi  ,  après  lui  avoir  enlevé 
fon  écorce  au  moyen  de  meules  de  mou¬ 
lin  ,  011  foumettoit  l’amande  en  farine  à 
la  preffe,  pour  en  extraire  fon  huile  fi 
bonne  dans  nos  alimens ,  &  à  brûler  ;  le 
marc  qui  en  réfulteroit  n’auroit  plus  les 
inconvéniens  remarqués  -plus  haut ,  il  de- 
yîendroit  une  nourriture  excellente  pour 
les  cochons  ,  ce  qui  formeront  un  double 
profit. 

C’eft  ainfi  que  dans  les  cantons  oii  l’on 
cultive  le  pavot,  le  colfa,  la  navette, 
le  lin,  &c.  pour  en  exprimer  l’huile,  on 
donne  le  marc  ou  tourteaux  aux  cochons, 
&  ce  manger  bien  dirigé  procure  un  grand 
profit.  On  lenr  donne  aufti  le  marc  des 
pommes  de  terre  ,  quand  on  en  prépare  la 
fécule. 


Année  1 79^  (v,  ft.)  Tome  h  I 


*94 


Agriculture, 

iàS 

J 

Cochons  aux  Pommes  de  terre» 

-*=>  « 

Une  nourriture  facbe  à  de  procurer 
par-tout  ,  dont  la  j Guidance  peut  même 
le  prolonger  toute  l’année  ,  ce  font  les 
pommes  de  terre  ;  il  feroit  difficile  de 
trouver  parmi  les  racines  potagères  un 
aliment  plus  ffibdantiel,  plus  convenable 
à  la  conditution  phydque  des  cochons  & 
aux  vues  qu’on  a  de  les  engraider  à  peu 
de  frais  ;  d’abord  on  peut  les  leur  don¬ 
ner  crues  ,  coupées  par  tranches  , 
arrofées  d’une  eau  dans  laquelle  on  a  fait 
fondre  du  fel ,  les  faire  cuire  le  der¬ 
nier  mois  de  l’engrais ,  en  les  affociant 
avec  la  farine  des  différens  grains  , 
pour  ajouter  à  leur  conddance  fans  aug¬ 
menter  de  volume. 

En  ioumettant  ces  racines  au  preffioir, 
comme  les  pommes  à  cidre,  il  en  rédilte 
un  marc  qui,  féché  au  foleil,  ed  encore 
une  excellente  nourriture  d’engrais. 

De  quelque  nature,  que  doit  l’aliment 
employé,  il  convient  de  le  mélanger  pour 
perfectionner  l’engrais;  autrement,  jamais 
le  lard  la  chair  ne  feront  ni  aufîi  fer¬ 
mes,  ni  auffibons  qu’au  moyen  d’alimens 
diverddés. 

Nourris  de  lait  pur,  comme  dans  les 
chalets  de  la  Suide,  fur  les  Alpes,  il  eft 
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toujours  doux  9  moliaffe,  &  ne  Te  gonfle 
pas  au  pot. 

Commerce  des  Cochons . 

Le  cochon  a  eu  plus  de  vogue  autre* 
fois  qu’il  n’en  a  aujourd’hui  :  il  formoit 
un  des  principaux  articles  du  commerce 
de  la  Gaule  ;  les  forêts  immenfes  dont.ee 
pays  ëtolt  couvert ,  perrnettoient  d’élever 
fans  frais  un  aflez  grand  nombre  de  ces 
animaux  pour  fournir  le  lard,  les  jambons 
&  les  falaifons  à  toute  l’Italie.  Infeofible- 
ment  nos  premiers  aïeux  portèrent  le 
goût  de  la  cochonnaille  par-tout  où  ils 
allèrent  s’établir. 

Gros&  petits  cultivateurs  qui  propor- 
donneront  le  nombre  de  cochons  à  celui 
de  leurs  befliaux ,  en  tireront  toujours  un 
parti  avantageux  pour  les  befoins  de  leur 
ménage,  s’ils  ont  le  bon  efprit  fur-tout 
de  ne  multiplier  que  l’efpèce  qui ,  dans 
le  plus  court  délai ,  &  avec  le  moins  de 
dépenfe  poflible ,  parvient  à  donner  les 
verrats  les  plus  vigoureux,  les  truies  les 
plus  fécondes,  &  les  élèves  les  plus  faciles 
à  prendre  l’engrais,  à  fournir  le  petit  faîé5 
ainfï  que  les  lards  les  plus  abondans  &  les 
plus  parfaits. 

Le  tableau  des  dépenfes  qu’il  en  coûte 
néceflairement  pour  donner  aux  cochons 

I  2 
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les  qualités  qui  rendent  ordinairement  leur 
commerce  praticable  fera  toujours  très- 
fautif,  puifque  dans  des  endroits  on  en- 
graiffe  ces  animaux  avec  des  fèves  ,  des 
pois  6c  des  haricots  ;  &  dans  d’autres  , 
avec  le  feigle  ,  l’orge ,  le  farra/in  ,  le 
maïs ,  les  fruits  fauvages  6c  les  racines 
potagères,  denrées  qui  toutes  ont  des 
prix  trop  variés  pour  en  déterminer  la 
valeur  réelle. 

Quand  bien  même  on  ne  retirerait  de 
la  vente  des  cochons  que  les  dépenfes 
qu’ils  auront  coûté,  on  y  gagnera  tou¬ 
jours  le  fumier  qu’on  en  obtiendra  ;  ne 
nous  Linons  point  de  le  dire  ,  ce  s  ani¬ 
maux  feront  toujours  une  fource  bien  pré- 
cieufe  de  richelles  de  la  campagne  ,  dès 
que  les  hommes  eflimables  qui  l’habitent 
emploieront  à  les  nourrir,  à  les  gouver¬ 
ner  Ôc  à  les  engrainer  des  combinaifons 
plus  raifo nuées ,  6c  une  foule  de  ma¬ 
tières  alimentaires  incapables,  fous  toute 
autre  forme,  de  procurer  autant  d’utilité 
&  d’argent. 

Maladies  des  Cochons. 

Le  régime  des  troupeaux  efl  un  des 
articles  les  plus  importans  6c  les  plus  ef¬ 
ficaces  de  la  médecine  vétérinaire;  es 
précautions  de  les  loger  fainement  6c  à 
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l’aife  ,  de  remouveller  fou  vent  leur  litière, 
de  difpenfer  la  nourritu:  e  8:  la  boiffôn 
fous  des  formes  convenables  8c  à  des 
heures  réglées,  font  les  fpécifiques  les 
plus  allurés  pour  conferver  les  animaux 
dans  l’état  de  vigueur,  8c  à  l’abri  d'une 
foule  d’âccidens  inconnus  dans  les  érables 
bien  foignées  ,  bien  gouvernées. 

Les  cochons  ont,  à  la  vérité  ,  des  ma¬ 


ladies  que  les  efforts  humains  ne  fauroient 
ni  prévoir,  ni  même  guérir,  mais  qu’il 
eft  bon  cependant  de  connoître  8c  de 
combattre  par  des  moyens  (impies  8c  d’une 
exécution  facile:  car  fi  les  remèdes  font 


compliqués ,  que  leur  application  fort  em» 
barrafla nte  8c  prefqu’auffi  coûteufe  que  la 
bête  malade,  il  y  a  tout  lieu  de  crain¬ 
dre  que  les  cultivateurs  effrayés  des  foins 
S:  des  dépenfes,  ne  renoncent  à  prendre 
la  peine  de  les  traiter,  même  avec  l’efpé- 
rance  fondée  de  les  fauver. 

Le  porcher  eft  le  premier  médecin  des 
cochons.  Ï1  eft  intéreffant  de  remédier 
promptement  à  leurs  maladies  ;  ces  ani- 
maux  naturellement  timides,  une  fois 
affeétés,  abandonnent  leur  manger,  di¬ 
minuent  à  vue  d’œil  ,  8c  ne  tardent  point 
à  périr. 

C’eft  dans  les  inftru&ions  8c  obferva- 
tions  fur  les  maladies  des  animaux  do- 
mefiiques,  publiées  par  les  plus  célèbres 
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vétérinaires  ,  qu’on  puifera  tout  ce  qu’il 
convient  de  favoir  fur  cette  partie  impor¬ 
tante  de  l’économie. 

Obfervation  fur  la  Ladrerie, 

On  a  cru  long-temps  que  cette  maladie 
n’étoit  point  héréditaire,  que  les  cochon¬ 
nets  n’y  étoient  point  fu  jets ,  &  qu’elle 
dépendoit  plutôt  du  régime  que  des  dif- 
polirions  individuelles;  mais  les  obfer- 
vations  du  citoyen  Hervieu  contredirent 
cette  opinion ,  &  elles  font  décrives. 

Une  truie  qu’il  poffédoit  lui  donna 
douze  petits ,  dont  deux  ,  qui  étoient  des 
femelles,  furent  reconnus  pour  être  af¬ 
fectés  de  ladrerie. 

Le  citoyen  Hervieu  ,  voulant  s’affu- 
rer  li  ce  vice  étoit  héréditaire  ,  fit  faillir 
une  de  ces  femelles  par  un  verrat  ,  &  il 
en  réfulta  fix  cochonnets  qui  furent  in- 
feêlés  cle  ladrerie,  même  à  une  plus  forte 
dofe  que  la  mère. 

Une  autre  expérience  comparative  fer- 
vit  à  rendre  le  réfultat  de  celle-ci  plus 
concluant  :  une  jeune  truie  faine  ,  de  la 
même  portée  que  celle  qui  avoir  produit 
les  cochonnets  ladres ,  fut  couverte  par 
le  même  verrat,  &  mit  bas  dans  le 
même  temps  que  celle-ci  ;  fon  logement 
La  fa  nourriture  furent  abfolument  les 
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memes  ,  néanmoins  tous  les  petits  na¬ 
quirent  fains  &  Te  confervèrent  teis. 

Les  efpèces  fauvages  font  ,  comme  on 
fait,  exempts  d’une  pareille  maladie;  on 
n'a  jamais  apperçu ,  en  effet ,  de  fangliers 
ladres  ou  galleux,  parce  qu'ils  font  conf- 
taminent  à  l’air  ,  fe  frottent  &c  fe  baignent 
dans  les  mares  qu’ils  rencontrent,  &  qu’ils 
vivent  habituellement  de  grains,  de  fruits 
&  de  racines. 


Éducation  des  Canards .  Par  le  même. 

Ce  genre  d’ovfeau  amphibie  eft  trop 
connu  ,  pour 'qu’il  foit  nécefïaire  d’en 
donner  une  description  ,  même  la  p’us 
abrégée.  D’ailleurs,  cet  objet  a  été  bien 
rempli  par  diffère  ns  auteurs  d'ornitholo¬ 
gie  :  nous  nous  bornerons  donc  à  expo- 
fer  les  qualités  les  plus  effentielles  qui  doi¬ 
vent  caraâérifer  les  canards ,  &  à  indi¬ 
quer  aux  propriétaires  qui  délireraient 
s’appliquer  à  leur  éducation  ,  les  moyens 
d’en  tirer  un  parti  très-avantageux  pour 
leur  revenu. 

On  fait  en  effet  que  le  canard  ,  devenu 
domeftique ,  eft  d’une  grande  reffource  à 
la  campagne.  Il  vit  &  fe  multiplie  au 
milieu  de  nos  habitations  ,  exige  peu  de 
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foins,  même  dans  fon  premier  âge.  Pourvu 
qu’il  ait  à  fa  difpofition  une  rivière ,  un 
étang,  un  filet  d’eau,  une  mare,  un  bour¬ 
bier,  peu  lui  importe.  L’humidité  eft  fon 
élément,  il  ne  fauroit  profiter  que 
dans  les  lieux  frais  &  aquatiques.  Ce  fe- 
roit  donc  en  vain  qu’on  s’obflineroit  à 
vouloir  élever  des  canards  dans  des  en¬ 
droits  fecs  &  arides.  Leur  chair  ne  feroit 
ni  an fü  tendre,  ni  aufli  délicate.  Dans  ce 
cas  ,  il  vaut  donc  mieux  leur  préférer 
d’autres  oifeaux  ,  auxquels  les  localités 
conviennent  davantage  pour  le  f  accès  Ô£ 
l’économie  de  leur  éducation. 


T"\  t 

Dans  i< 


très-grand  nombre  des  variétés 


de  canards,  il  n’en  exifte  guère  que  deux 
dans  nos  baffe-cours  ;  favoir  le  canard 
barhoteux  ou  mufqué ,  le  canard  ck  Bar¬ 
barie  ou  privé.  La  manière  d’élever 
cette  efpèce.a  été  décrite  par  Schrank , 
dans  le  tome  fécond,  année  1792,  page 
a 68  de  ce  Recueil,  &  nous  y  renvoyons 
les  le&eurs. 


Comme  tous  les  canards  barbotent , 
qu’ils  proviennent  originairement  d’œufs 
de  canard  fauvage  ,  fk  que  tous  s’accou¬ 
tument  facilement  à  la  domefticité ,  il  pa- 
roitroit  plus  naturel  de  diflinguer  les  ca¬ 
nards  en  grande  &  moyenne  &  en  petite 
efpèce.  La  première  eft  plus  belle  dans  là 
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ci-devant  Normandie,  que  dans  tout  au¬ 
tre  canton  de  la  France. 

Dans  le  département  de  la  Somme  , 
au  contraire,  ôc  dans  beaucoup  d’autres 
départemens ,  on  préfère  l’efpèce  moyen¬ 
ne  ,  plus  connue  fous  le  nom  de  canard 
barboteux ,  parce  qu’en  effet  il  paroît 
avoir  encore  plus  de  difpofition  que  les 
autres  efpèces,  à  fe  vautrer  dans  les  lieux 
bourbeux  ,  dans  les  ruiffeaux  ,  au  bord 
des  étangs  fk  des  marais ,  où  il  trempe 
le  bec  pour  y  trouver  fa  nourriture.  Cette 
efpèce  eft  plus  féconde,  plus  vivace, 
exige  moins  de  foins  ,  &  n’a  pas  le  défaut 
de  déferter  la  ferme  pendant  plufieurs 
jours  de  fuite,  ni  de  devenir  par  coofé- 
quent  la  proie  des  renards ,  des  fouines 
6c  autres  animaux  deflruâeurs. 

Au  refie ,  fi  les  canards  dits  barbo¬ 
teux  ne  fe  mêlent  qu’avec  leur  efpèce, 
ceux  de  Barbarie  ,  en  revanche ,  s’accom¬ 
modent  très -bien  des  canes  ordinaires, 
donnent  par  cet  accouplement ,  dont 
il  réfulte  des  métis  ,  mutels  ou  bâtards, 
qui  forment  toutes  les  variétés  fupérieu- 
res  en  groffeur  &  en  faveur ,  que  nous 
voyons  dans  les  fermes  des  différens  can¬ 
tons  de  la  république. 

A  l’égard  des  chats  canards  dont  l’exif- 
tence  a  fait  tant  de  bruit,  il  y  a  quelques 
années  ,  les  ouvrages  périodiques  qui  en 
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ont  fait  mention  ,  prétendent  que  ce  n’é- 
toit  absolument  que  des  œuf;  de  cane 
couvés  par  un  chat,  dont  ia  chaleur  n’a 
fait  que  développer  un  germe  monhrueux, 
formé,  comme  mille  autres,  par  quel¬ 
que  dérangement  dans  l’opération  de  la 
génération  ;  développement  auquel  au- 
roient  pu  concourir  également  une  poule 
ou  to  „  animal,  5c  même  la  cha¬ 

leur  d’un  four  à  poulet. 

De  la  Cane . 

Elle  eft  dans  toutes  les  variétés  de  ca¬ 
nards  •  moins  volurni  seule  que  le  mâle; 
fon  cri  eh:  plus  aigu  &  plus  perçant,  5c 
fes  couleurs  ne  font  ni  fi  belles  ni  fi  vives. 
Une  autre  marque  la  diftingue  encore; 
c’eh:  un  alîen.-blage  de  quelques  plumes 
de  la  queue  9  placées  n  5î  retrouf- 

fées  vers  fon  ’eure. 

L’oifeau  déligné  Ions  '  nom  de  Cane 
pêtilre  ,  qui  paroît  particulier  à  la  France, 
n’efl  nullement  un  vrai  .nard,  quoiqu’il 
s’accroupille  comme  lui  ?  a  la  tête  Sem¬ 
blable  à  celle  de  la  caille,  5c  le  bec  com¬ 
me  le  coq  ;  il  fe  nourrit  indifféremment 
de  toutes  fortes  de  graines ,  fe  prend  com¬ 
me  les  perdrix  au  lacet ,  5c  efl  d’un  aulîi 
bon  manger  que  le  faifan. 

Un  feui  canard  fuffit  à  huit  &  dix 
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canes.  Il  en  faut  moins  à  un  canard 
d’inde,  &  fes  petits  font  d’une  éducation 
plus  difficile,  fans  cependant  être  moins 
voraces.  Elles  commencent  leur  ponte 
dès  les  premiers  jours  de  ventôfe,  &  la 
continuent  jufqu’à  la  fin  de  floréal,  lorf- 
qu’elles  ont  une  nourriture  fuffifante ,  S C 
font  dans  un  endroit  qui  leur  plaife. 
Alors  il  faut  les  veiller  de  près;  car  elles 
dépofeut  par-tout  leurs  œufs  où  elles  fe 
trouvent,  dans  les  lieux  les  plus  ombra¬ 
gés,  les  plus  écartés ,  quelquefois  dans 
l’eau.  Souvent  même,  après  les  avoir  dé¬ 
robés  à  l’œil  vigilant  de  la  ménagère  , 
elles  les  couvent  furtivement,  &  amènent 
un  beau  jour  à  la  ferme  leur  naiffante 
famille  pour  demander  à  manger  ,  fins 
qu’011  en  ait  aucun  foin  ,  aucun  embarras, 
lied  prudent, à  l’approche  du  printemps, 
de  leur  donner  à  manger  trois  au  quatre 
fois  le  jour,  mais  peu  à  la  fois,  fk  tou¬ 
jours  dans  les  lieux  où  l’on  déliré  qu’el¬ 
les  pondent ,  en  difpofant  leurs  nids  oit 
elles  ont  pondu  une  feule  fois. 

Il  y  a  eu  long-temps  ,  fous  mes  fenê¬ 
tres  ,  une  petite  baffe-cour  où  les  canards , 
les  poules  &  les  pigeons  vivoient,  pour 
ainfi  dire,  en  commun  ;  &  fous  le  même 
toit,  j’ai  vu  une  cane  monter  dans  le 
pondoir  pour  y  dépoferfon  œuf,  comme 
fi  le  poulaillier  étoit  fon  habitation. 

I  6 
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Des  œufs  de  Cane. 


La  cane  ordinaire  pourroit  pondre 
de  fuite  cinquante  à  foixante  œuf-.  Audi 
nourriflans  que  ceux  de  la  poule  com¬ 
mune,  ils  ont  feulement  un  peu  plus  de 
groffeur ,  &  la  coque  paroit  plus  liffe  & 
moins  épaiffe;  leur  couleur  ed  a  fiez  or¬ 
dinairement  verdâtre  à  l’extérieur  :  il  s’en 
trouve  d’un  blanc  terne,  le  jaune  eft  gros 
allez  foncé.  Cuits  à  la  coque,  le  blanc 
ne  devient  pas  laiteux  ;  il  acquiert  une 
confiffonce  de  colle ,  a  une  couleur  d’un 
blanc  pâle ,  &  un  goût  un  peu  fauvageon  ; 
mais  bouillis  ou  en  omelette  ,ils  font  fort 


délicats. 

Dans  le  département  de  la  Somme, 
les  citoyennes  des  campagnes  recherchent 
avec  empreffement  ces  œufs  pour  faire 
leurs  gâteaux.  Comme  il  s’établit  parmi 
elles  une  forte^d'émulation  pour  foire  bril¬ 
ler,  dans  les  grandes  folemnités,  leur  ta¬ 
lent  en  fait  de  pâtiflerie  ,  il  n’efl  pas  rare  , 
aux  approches  d’une  fête,  de  les  voir  cou¬ 
rir  à  trok  ou  quatre  lieues  pour  fe  pro¬ 
curer  des  œufs  de  canes  y  qu’elles  em¬ 
ploient  de  préférence ,  parce  qu’ils  don¬ 
nent  un  meilleur  goût ,  une  plus  belle 
couleur,  &£  n’exigent  point  autant  de 

beurre.  A  la  vérité,  û  ,  au  lieu  de  levure  » 

* 
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elles  ne  fe  fer  voient  que  de  levain  de  pâte 
ordinaire  ,  leurs  gâteaux  feroient  plus 
délicats ,  &  ne  lécheraient  pas  fi  promp¬ 
tement.  J’ai  aufîi  remarqué  que  quelques 
jaunes  d’œufs  de  cane,  ajoutés  aux  ome¬ 
lettes  ,  rendraient  ces  mets  plus  délicats  \ 
s’il  ne  valoir  mieux  les  réferver  pour  la 
couvaifon,  &  les  confommer  fous  forme 
de  canards. 

Le  citoyen  Puymaurin  ,  qui  nous  a 
fait  connoître  cette  efpèce  de  canards  9 
connus  dans  le  haut-Languedoc  ,  fous  le 
nom  patois  de  canards  mnlards ,  a  obfervé 
que  pour  avoir  beaucoup  d’œufs,  il  faut 
leur  donner  une  nourriture  échauffante, 
des  coques  d’œufs  hi  des  limaçons  ;  au¬ 
trement  ces  œufs  feroient  fans  coques,  & 
couverts  feulement  d’une  pellicule. 

Le  citoyen  Gouffitr ,  également  bon 
obfervateur  ,  a  remarqué  ,  comme  le  ci¬ 
toyen  Puymaurin  ,  que  la  plupart  de  ces 
oeufs  font  inféconds.  Il  propofe ,  tous,  les 
quinze  ou  vingt  ans ,  un  renouvellement 
de  la  race  primitive  de  nos  canards  par 
une  rééducation  domefïique  de  canards 
(havages.  On  peut  s’en  procurer  facile- 
ment  des  œufs.  Les  individus  de  îa  pre¬ 
mière  génération  font  â  la  vérité  un  peu 
plus  petits  que  nos  canards  domediques  ; 
mais  à  la  fécondé  5  &  fur-tout  à  la  troi- 
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fième  9  ils  deviennent  pour  le  moins  auffi. 
gros. 

Couvaifon  des  Canes, 

La  cane  n’eft  pas  naturellement  dif- 
pofée  à  couver.  C’eft  pour  l’y  inviter 
que  9  vers  k  fin  de  la  ponte,  on  laiffe 
ordinairement  deux  autres  œufs  dans  cha¬ 
que  nid,  ayant  foin  d’enlever,  tous  les 
matins  ,  les  plus  anciens  ,  afin  qu’ils  ne 
foient  pas  gâtés.  On  lui  en  donne  depuis 
huit  jufqu’à  douze ,  félon  qu’elle  eft  plus 
en  état  de  les  embraffer,  en  prenant  garde 
fur-tout  de  les  afperger  d’eau  froide , 
comme  quelques  auteurs  le  confeiilent 
ailez  mal-à-propos.  Cette  précaution  eft 
au  moins  fuperflue,  fi  elle  n’eft  pas  nui- 
fible.  Pour  bien  faire  ,  il  faut,  autant  que 
l’on  peut ,  que  ce  foit  toujours  fes  pro¬ 
pres  œufs,  ou  du  moins  qu’ils  dominent 
dans  le  nombre  ;  car  elle  ne  couve  les 
œufs  d’une  autre  cane  qu’avec  peine, 
&£  par  complaifance  pour  les  liens. 

Le  feul  temps  où  la  cane  demande 
quelques  foins  ,  c’eft  lorfqu’elle  couve  : 
alors  ,  comme  elle  ne  peut  aller  chercher 
fa  pâture  ,  il  faut  avoir  l’attention  de  la 
mettre  devant  elle;  mais  aufîi  quelqu’en 
foit  la  quantité ,  elle  s’en  contente  :  on  a 
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même  remarqué  que  ,  trop  Bien  nourrie, 
elle  couve  mal. 

La  couvaifon  dure  un  mois,  &  les 
premières  couvées  font  ordinairement  les 
meilleures  ,  parce  que  les  chaleurs  de  l’été 
contribuent  beaucoup  à  leur  développe¬ 
ment  ;  le  froid  empêche  toujours  les  der¬ 
nières  couvées  de  fe  fortifier. 

On  reproche  à  la  cane  de  laiffer  re¬ 
froidir  fes  œufs  quand  elle  couve.  Cepen? 
dant  Réaumur  dit  avoir  eu  une  cane  de 
l’efpèce  la  plus  commune  ,  qui  paroilToit 
encore  plus  inquiète  de  ce  refroidiffement 
auquel  les  œufs  alloient  être  expofés  pen¬ 
dant  qu’elle  prendroit  de  Ja  nourriture , 
que  les  poules  ne  paroiffoient  l’être  pour 
les  leurs,  par  rapport  à  un  pareil  temps; 
elle  ne  quittoit  fon  nid  qu’une  fois  par 
jour  vers  les  huit  à  neuf  heures  du  ma¬ 
tin  ;  St  avant  de  les  abandonner  ,  elle  les 
couvroit  d’une  co'uche  de  paille  ,  qu’elle 
tiroit  du  corps  du  nid  pour  les  mettre  à 
l’abri  des  im prenions  de  l'air.  Cette  cou¬ 
che  épaifle  de  plus  d’un  pouce,  cachoit 
fi  bien  les  œufs  ,  qu’il  éîoit  impoffible  de 
s’imaginer  qu’ils  s’y  trouvaient. 

11  s’en  Lut  ,  à  la  vérité  ,  que  toutes 
les  canes  de  la  même  efpèce  donnent 
des  preuves  d’une  auffi  grande  prévoyance 
pour  la  confervation  de  la  chaleur  de  leurs 
oeufs  que  celle  dont  il  s’agit,  Il  arrive 
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fouvent  qu’elles  les  laiffent  refroidir. 
D'ailleurs,  elles  ne  peuvent  en  couver 
que  huit  à  dix,  &c  conduifent  leurs  petits 
trop  vite  à  l’eau  ,  où  il  en  périt  beaucoup  , 
fi  le  temps  eft  froid. 

Toutes  ces  raifons ,  Sc  tant  d’autres 
trop  longues  à  détailler  dans  un  ouvrage 
deftiné  à  offrir  une  grande  variété  d’ob¬ 
jets,  déterminent  ordinairement  les  fer- 
an  ières  à  faire  couver  les  œufs  de  cane 
par  des  poules,  ou  par  des  poules  d’inde, 
plus  douces  &  plus  affidues  que  les  ca¬ 
nes.  Ces  mères  empruntées  affedionnent 
très-bien  leurs  petits  ,  dont  la  furveil- 
lance  exige  une  certaine  attention ,  parce 
que  ne  pouvant  être  accompagnées  dans 
les  endroits  aquatiques  ,  pour  lefquels  ils 
montrent ,  dès  en  naiffant ,  la  plus  grande 
propenfion  ,  ils  fuivent  la  poule  fur  terre, 
&£  s’endurciffent  un  peu  auparavant  de 
sœxpofer  à  l’eau  fans  aucun  guide. 

On  ne  peut  douter  que  s’il  étoit  pof- 
fible  de  réunir  une  quantité  confidérable 
d’œufs  de  cane,  pour  en  former  une 
grande  couvée,  l’art  de  faire  éclore  ar¬ 
tificiellement  les  poulets  ,  appliqué  aux 
canards,  ne  fût  fuivi  d’une  réufïite  plus 
complète  ,  vu  que  ces  derniers  oifeaux 
font  moins  difficiles  à  élever  que  les  pou¬ 
lets.  Il  fuffiroit  de  les  tenir  enfermés  une 
douzaine  de  jours  dans  cet  endroit  ap- 
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pelle  la  pouffinière,  &  où  il  faudroit  leur 
laifTer  quelques  baquets  d’eau  pour  bar - 
boter.  Au  bout  de  ce  temps,  on  pour- 
roit  les  mettre  en  liberté,  <k  ils  vien- 
droient  à  merveille  ,  pourvu  qu’ils  enf¬ 
lent  dans  F  enclos  où  on  les  lâcheroit, 
une  mare  ,  un  petit  ruiffeau. 

Lorfqu’on  peut  fe  procurer  des  œufs 
de  canes  fauvages,  il  ef!  facile  de  les 
faire  éclore  ,  en  les  Confiant  à  une  cane 
domeflique,  ou  mieux  à  une  poule.  On 
trouve  les  nids  dans  les  joncs ,  dans  les 
bruyères  qui  avoifinent  les  pièces  d’eau 
fréquentées  par  ces  oifeaux.  Rien  enfuite 
n’eft  plus  facile  à  apprivoiser  que  le  pe¬ 
tits  qui  en  proviennent  :  ils  s’accontu- 
ment  à  la  domefticité,  au  milieu  des  au¬ 
tres  canetons  pavés,  dès  qu’on  a  eu 
foin  de  leur  couper  la  partie  extérieure 


d’une  des  deux  ailes.  Sans  cette  précau¬ 
tion  ,  iis  s’envoleroient  avec  les  canards 
fauvages,  qui  féjournent  habituellement 
dans  certains  cantons ,  ou  qui  y  paffent 
par  troupes  à  une  époque  fixe  de  l’année; 
mais  quand  l’amour  les  a  unis  ,  ils  ne 
penfent  plus  a  s’éloigner  du  lieu  qui  a  été 
témoin  de  leurs  premières  affections. 

On  dit  &c  on  répète  que  la  cane  refufe 
de  couver  fes  œufs,  lorfqu’elle  a  été  elle- 
même  couvée  par  uns  mère  d’emprunt; 
mais  c’eft  un  préjugé.  L’inftinét  de  la 
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nature  triomphe  de  tout.  Jamais  je  n’ai 
apperçu  aucune  répugnance  à  l’incuba- 
tion  des  canes  ,  quoique  couvées  ori¬ 
ginairement  par  des  gailines  ou  par  des 
pouies  d’inde.  Dès  que  les  petits  font 
éclos,  ils  fe  traînent  machinalement  à  la 
première  mare  voifine.  Le  C,  Dambour- 
ney  ,  favant  eftimable ,  croit  avoir  re¬ 
marqué  que  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  à 
peu  près  croifis,  une  couvée  ne  fe  mêle 
ni  fur  l’eau ,  ni  fur  la  terre  ;  chacune 
s’isole,  mais  fans  fe  battre  ni  paroître  f® 
haïr. 

Des  Canetons . 

Ils  font  trente-un  jours  à  éclore,  foit 
qu’  on  laifle  à  la  cane  îe  foin  de  couver 
fes  œufs  ,  foit  qu’on  les  ait  confiés  à  la 
poule  ou  à  la  poule" d’inde.  Il  eft  poffible 
d’en  élever  beaucoup ,  ck  à  peu  de  frais, 
parce  qu’ils  vont  chercher  une  partie  de 
leur  nourriture  prefqu’au  fortir  de  la  co¬ 
quille. 

À  peine  les  canetons  font  -  ils  nés , 
que  la  mère  les  mène  à  l’eau  ,  où  ils 
barbotent  &  mangent  d’abord  :  mais  il 
faut  infenfihîement  les  accoutumer  à  re¬ 
venir  à  la  maifon  ,  pour  prévenir  les  ac¬ 
cident  qui  pourroient  leur  arriver. 

On  doit  avoir  pour  les  canetons  les 
mêmes  foins  que  pour  les  peuffins  les 


Des  Canards.  2 i  î 

dindonneaux  ;  mais  ils  peuvent  fe  p  a  fier 
de  mère  auffitôt  qu’ils  font  nés.  Leur 
nourriture  ,  dans  les  premiers  jours ,  eff 
du  pain  émietté  ,  imbibé  de  lait,  d’eau  , 
d’un  peu  de  vin  ou  de  cidre.  Quelques 
jours  après,  on  leur  prépare  une  pâte 
faite  avec  une  pincée  de  feuilles  d’ortie  , 
tendres  , —cuites  ,  hachées  bien  menues, 
&  d’un  tiers  de  farine  de  bled  de  Tur¬ 
quie  ,  de  farrafin  ou  d’orge  ;  on  y  ajoute 
les  œufs  de  rebut  préalablement  cuits. 

Dès  qu’ils  ont  acquis  un  peu  de  force, 
on  leur  jette  beaucoup  d’he  bes  potagè¬ 
res  ,  crues  &L  hachées ,  mêlées  avec  un 
peu  de  fon  détrempé  dans  l’eau  ;  l’orge, 
le  gland  ,  les  pommes  de  terre  cuites ,  de 
petits  poifïbns  quand  on  en  trouve,  con¬ 
viennent  également  à  ces  oifeaux ,  qui  fe 
jettent  fur  les  différentes  fubftances  qu’ils 
rencontrent,  &  montrent,  dès  leur  plus 
tendre  enfance  ,  une  voracité  qu’ils  con¬ 
servent  toute  leur  vie. 

Les  canards  font  fi  vivaces,  qu’un  œuf 
cafte  par  curiofité  ou  par  accident ,  deux 
ou  trois  jours  avant  le  terme  de  la  cou- 
vaifon  ,  peut  encore  donner  un  caneton , 
fi  on  le  recouvre  adroitement  avec  une 
autre  coquille.  J’ai  vu  faire  fouvent  ces 
raccommodages  avec  fuccès. 

Pour  fortifier  les  petits  avant  d’aller  à 
l’eau ,  il  faut  les  tenir  enfermés  fous  une 
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mue  ou  auge  à  poulet  pendant  huit  à 
dix  jours,  &  avoir  foin  d’y  tenir  un  peu 
d’eau  ;  ce  qui  eft  facile  quand  ils  ont  eu 
pour  couveufe  la  poule  ou  la  poule 
d’inde  :  alors  ils  s’en  dur  ci  fient  far  terre, 
en  leur  lai  fiant  la  liberté  :  un  penchant 
naturel  les  entraîne  bientôt  vers  beau  ;  ils 
s’y  plongent  ;  les  poules  ne  pouvant  les 
ftiivre ,  témoignent ,  par  des  cris  &  des 
gémi  {Terriens  qu’ils  ne  comprennent  point , 
leur  inquiétude  &  leur  alarme  fur  la  fa- 
mille  adoptive;  état  que  le  C.  Rojpt  a  fi 
bien  rendu  dans  Ton  poème  de  l’Agri¬ 
culture, 

On  doit  prendre  encore  quelques  pré¬ 
cautions  avant  de  biffer  aller  les  cane¬ 
tons  avec  les  vieux  canards,  dans  la  crainte 
que  ceux-ci  ne  les  maltraitent ,  &  leur 
donner  à  manger  comme  aux  autres  vo¬ 
lailles  ,  toujours  dans  le  même  endroit 
&  aux  mêmes  heures ,  afin  qu’ils  s’y  trou¬ 
vent  régulièrement  &:  ne  s’écartent  point* 
Il  eft  néceffaire  auffi  de  les  accoutumer 
à  revenir  le  foir  ,  de  les  tenir  enfermés 
fous  les  toits  qui  leur  font  deftinés ,  St  de 
placer  ces  toits ,  autant  que  le  local  le 
permet ,  à  portée  de  la  mare  ou  de  la 
foffe  de  la  baffe- cour. 
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Nourriture  des  Canards . 

O  a  peut  les  abandonner  une  partie  de 
l’année  à  eux-mêmes.  Ils  fe  nourriffent  de 
grains  répandus  dans  la  balle-cour.  Avec 
ces  oifeaux  ,  il  n’y  a  rien  de  perdu  :  les 
cribl tires  St  balayures  de  greniers  ,  les 
farineux  fermentés  fous  forme  de  pain , 
les  herbages,  les  racines  potagères,  les 
fruits,  tout  leur  eft  p>opre,  pourvu  que 
ce  qu’on  leur  donne  foit  un  peu  humide. 
Il  arrive  même  que  quand  ils  font  à  portée 
de  l’eau  ,  ils  y  trempent  leurs  alimeos  pour 
les  humecter.  Audi  aiment-ils  la  pomma 
de  terre  cuite  de  prédheêtion  ,  St  l’a  t-on 
fubftituée  dans  quelques  endroits ,  avec 
profit,  au  maïs.  C’eft  à  caufe  de  cet  at¬ 
trait  po  r  l’humidité ,  qu’ils  fe  plaifent 
dans  les  prairies  St  dans  les  pâturages  9 
qu’il  feroit  facilement  poffibie  de  couvrir 
des  efpèces  de  plantes ,  que  les  canards 
irecherchent  St  aiment  le  plus. 

Mais  il  paroït  que  tout  ce  qui  appro¬ 
che  du  chamade  eft  fort  de  leur  goût  * 
fk  concourt  nnguliérement  à  accélérer 
leur  croiffance.  La  grande  St  belle  efpèce 
ne  ré u dit  fi  bien  dans  les  environs  de 
Rouen,  fur  les  bords  de  la  Seine,  que 
Pat  la  faculté  qu’on  a  de  les  nourrir  avec 
des  vers  de  terre  qu’on  prend  dans  les 
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prairies  ,  &  dont  on  leur  diftribue  indi¬ 
viduellement,  trois  fois  par  jour,  une 
portion  dans  les  toits,  où  on  les  enferme 
feparément  ;  c’efi:  ce  qui  forme  ces  ca¬ 
netons  hâtifs  grands,  gras,  blancs ,  qu’on 
voit ,  dès  la  fin  de  prairial,  dans  les 
marchés. 

Les  canards  font  fi  gloutons,  qu’ils  fe 
mettent  fou  vent  en  befogne  pour  avaler 
un  po’nTon  ou  une  grenouille  entière  ,  qui 
les  échauffe  fouvent,  s’ils  ne  les  rejet¬ 
tent  pas  promptement.  Extrêmement 
friands  de  viande,  ils  la  mangent  avec 
avidité ,  quoique  corrompue.  Les  limaces, 
les  araignées  ,  les  crapauds ,  les  tripaiîles  , 
îts  infeâes ,  toutes  ces  fubftances ,  en  un 
mot  ,  conviennent  à  leur  appétit  carnaf- 
fîer.  Auffi  font-ils  les  oifeaux  de  la  baffe- 
cour  qui  pourroient  rendre  le  pms  de  fer- 
vice  dans  un  jardin  ,  en  détruifant  une 
foule  d’infe&es  qui  y  font  ordinairement 
un  tort  irréparable  ,  fi  leur  voracité  n’ex- 
pofoit  pas  à  d’autres  inconvéniens  capa¬ 
bles  de  balancer  cet  avantage  ,  6c  d’y  faire 
renoncer. 

Il  n’en  eft  pas  de  même  des  eaux  fur 
lefquelles  ils  aiment  k  nager  :  ils  peuvent 
en  peu  de  temps  dépeupler  un  étang 
poiffonneux.  Il  efi:  donc  neceffaire  de  leur 
en  interdire  l’entrée,  comme  cede  de  tou¬ 
tes  les  rivières  &  viviers ,  où  l’on  élève 
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du  poiffon  ,  fans  quoi  le  fretin  devient 
bientôt  fa  proie.  11  faut  prendre  garde 
aulli  que  les  eaux  oit  les  canards  ont  la 
liberté  d’aller ,  ne  contiennent  pas  de 
fmgfues  :  elles  occafi onneroient  la  perte 
des  canetons ,  en  s’attachant  à  leurs  pat¬ 
tes;  on  parvient  à  détruire  ces  fangfues, 
au  moyen  de  tanches  &  autres  poiffons 
qui  en  font  leur  pâture. 

Engrais  des  Canards . 

La  groffeur  du  canard  varie  infiniment. 
Il  y  en  a  qui ,  dans  le  cercle  de  huit  à 
neuf  femaines,  à  partir  de  leur  naiffance , 
pèfent  jufqu’à  fept  à  huit  livres,  tandis 
que  d’autres  du  même  âge  &  de  la  même 
efpèce  ,  n’acquièrent  point  la  moitié  de 
ce  poids.  On  fait  qu’il  n’eft  pas  nécef* 
faire  de  les  chaponner  pour  les  engraiffer. 

Quoique  cet  oifeau  chériffe  fa  liberté 
au-deflus  de  tout  autre  bien  ,  Si  qu’on 
ait  remarqué  qu’il  pouvait  aifément  s’en- 
graiffer  fans  être  renfermé ,  l’expérience  a 
cependant  prouvé  qu’on  y  parvient  plu¬ 
tôt  en  le  mettant  fous  une  mère  ,  en  lui 
adminiftrant  une  quantité  fuffifànte  de 
grains  ,  ou  de  fon  gras  ,  un  peu  d’eau 
pour  feulement  mouiller  fon  bec  ;  autre¬ 
ment  il  pourroit  bien  fe  noyer. 

En  Angleterre ,  on  engraifle  les  canards 
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au.  moyen  çle  la  drêche  moulue  5c  pétrie 
avec  du  lait  ou  de  Beau.  Dans  la  ci-de¬ 
vant  Baffe-Normandie,  où  Ton  en  fait 
commerce  ,  parce  que  le  terrein  y  eff 
très- frais,  on  prépare  une  pâte  avec  de 
la  farine  de  farrafin ,  5c  on  en  forme  des 
gobbes,  avec  lefquelles  on  les  gorge  trois 
fois  par  jour  pendant  huit  à  dix  jours  , 
apres  quoi  ils  font  bons  à  vendre  un  prix 
qui  dédommage  des  foins  8c  des  frais  , 
fur-tout  fi  on  s’en  défait  à  propos. 

Canards  mulards  du  ci- devant  Languedoc. 

Quand  iis  font  affez  gras,  on  les  en¬ 
ferme  de  huit  en  huit  dans  un  endroit 
obfcur.  Tous  les  matins  8c  tous  les  foirs  , 
une  fervante  leur  croife  les  ailes ,  8c  les 
plaçant  entre  fes  genoux  ,  elle  leur  ouvre 
le  bec  avec  la  main  gauche  ,  8c  avec  la 
droite  leur  remplit  le  jabot  de  maïs  bouilli. 
Dans  cette  opération,  plufieurs  canards 
périffent  fuffoqués;  mais  ils  n’en  font  pas 
moins  bons,  pourvu  qu’on  ait  foin  de  les 
faigner  au  même  moment.  Ces  malheu¬ 
reux  animaux  paffent  ainfi  quinze  jours 
dans  un  état  d’opprefiion  8c  d’étouffe¬ 
ment  qui  leur  fait  grofiîr  le  foie ,  les  tient 
toujours  haletans  8c  prefque  fans  refpira- 
tion  ,  8c  leur  donne  enfin  cette  maladie 
appell.ee  la  cachexie  hépatique.  Quand  la 

queue 
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queue  du  canard  fait  l’éventail ,  5c  ne  fe 
réunit  plus ,  on  connoit  qu’il  eft  affez 
gras.  Alors  on  le  fait  baigner ,  après  quoi 
on  le  tue. 

J’ai  ouvert  ,  dit  le  C.  Puymaurln  , 
deux  canards,  dont  l’un  n’avoit  pas  été 
ainfi  gorgé.  Le  foie  du  premier  étoit  cle 
grandeur  naturelle,  la  peau  également 
épaiffe  ,  Sc  les  poumons  parfaitement  fains. 
Mais  celui  qui  avoit  été  gorgé  avoit  un 
foie  énorme ,  qui ,  recouvrant  toute  la 
partie  inférieure  du  ventre ,  s’étendoit 
jufqu’à  fan  us.  (Les  canards  font  ordi¬ 
nairement  iuffoqués,  quand,  par  la  pref- 
fion  du  foie,  l’anus  s’ouvre,  5c  le  foie 
paraît  à  ion  orifice.)  Les  poumons  étoient 
gorgés  de  fang  ,  la  peau  du  ventre  qui 
recouvroit  le  foie  étoit  derépailTeur  d’une 
pièce  de  flx  fous.  Les  canards  ,  furabon- 
damment  nourris  de  cette  manière ,  fe  râ¬ 
ble  nt  des  boules  de  graille. 

Salaifon  des  Canards. 

**  » 

Deux  jours  après  cju’on  a  tué  les  ca¬ 
nards  engraiües ,  on  les  fend  par  la  par¬ 
tie  inférieure,  6 C  on  enlève  à  la  fois  les 
cuifles  ,  les  ailes ,  &  la  chair  qui  recouvre 
le  croupion  5c  l’eilomac.  On  met  le  tout 
avec  le  cou  5c  le  bout  du  croupion  dans 
un  faloir,  5c  on  les  laide  couverts  de  fel 
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pendant  quinze  jours;  après  quoi  on  les 
coupe  en  quatre  quartiers  ,  fk  on  les  met 
clans  des  pots.  On  a  foin  auparavant  de 
les  piquer  de  clous  de  girofle  ,  &  d’y  j et— 
ter  quelques  épices.  On  a  mis  précé¬ 
demment  dans  la  faumure  quelques  feuil¬ 
les  de  laurier  d’Efpagne  un  peu  de  ni- 
tre,  pour  donner  à  la  viande  une  belle 
couleur  rouge. 

Commerce  des  Cauris. 

Il  n’y  a  prefque  point  de  nation  q  u 
ne  faffe  un  commerce  de  canards.  Les 
Chinois  fur  -  tout  font  fort  induftrieux 
pour  les  élever.  Beaucoup  ne  vivent  ab- 
foîument  que  de  leur  commerce.  Les  uns 
achètent  les  œufs ,  &  les  vendent  ;  les  au¬ 
tres  les  font  éclore  dans  des  fourneaux, 
<k  trafiquent  leurs  couvées.  Il  yen  a  enfin 
qui  s’appliquent  uniquement  à  élever  les 
canetons. 

Quelques  Anglois ,  à  l’imitation  de  ces 
peuples ,  fe  font  auffi  attachés  à  perfec¬ 
tionner  cette  éducation.  Leur  méthode 
confiée  à  entretenir  un  petit  nombre  de 
vieilles  canes,  &  à  donner  les  œufs  à 
couver  à  une  poule  pendant  huit  à  dix 
jours  feulement  ;  après  quoi  ils  les  enter¬ 
rent  clans  du  fumier  de  cheval ,  ayant  foin 
de  les  retourner  fans- deffus-de flous,  de 
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douze  en  douze  heures  ,  j  ufqu’à  ce  qu’ils 
foient  éclos. 

C’eft  ordinairement  depuis  le  mois  de 
brumaire  jufqu’en  ventdfe  ,  qu’on  les  ap¬ 
porte  à  Paris,  plumés  6c  effilés ,  pour  les 
mieux  conferver,  Le  canard  de  Rouen 
payoit  aux  entrées  le  double  de  ce  qu’on 
exigeoit  pour  le  canard  barbotier.  Cette 
différence  ne  venoitpas  feulement  de  fon 
volume ,  qui  eil  en  effet  plus  confidérable , 
mais  encore  relativement  à  la  qualité  de  fa 
■chair.  Le  premier  fe  rapproche  de  la  vo¬ 
laille  ferme  engraiffée,  6c  le  fécond  tire 
fur  le  gibier  aquatique  6c  fauvageon. 

Les  canards  de  la  grande  efpèce  font  plus 
beaux  dans  la  ci-devant  Normandie  ,  que 
dans  tout  autre  canton  de  la  'France.  Les 
Anglois  viennent  fou  vent  en  acheter  de 
vi vans  dans  les  environs  de  Rouen  pour 
enrichir  leur  baffe-cour  ,  perfectionner 
leurs  efpèces  dégénérées  ou  abâtardies  , 
ck  les  mettre  dans  des  parcs  clos,  pour 
procurer  à  l’opulence  les  plaidas  d’une 
chaffe  exceffive. 

Les  canards  alors  font  un  commerce 
pour  les  capitaines  caboteurs  de  cette  na¬ 
tion  ,  qui  en  paffant  pour  retourner  chez 
eux ,  les  revendent  aux  riches  propriétai¬ 
res  ,  allez  fages  pour  rélider  far  leurs  do¬ 
maines,  Le  profit  des  exportateurs  dépend 
dê  la  brièveté  Sc  du  beau  temps  de  leur 
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trajet,  qui  préviennent  plus  ou  moins  la 
mortalité  de  leurs  paffagers. 

Le  canard  d’inde  ou  de  Guinée  efl 
un  affez  médiocre  manger  ,  à  caufe  de  la 
forte  odeur  de  mufc  qu’il  répand.  Il  faut 
lui  fupprimer,  lorfqu’il  eft  tué,  le  crou¬ 
pion  ,  qui  eff  le  foyer  où  rélide  cette 
odeur.  Les  métis  la  perdent  prefqu’entié- 
rement.  Peut-être  eft-ce  cette  odeur  qui 
empêche  que  les  canards  domefliques  mâ¬ 
les  ne  s 'apparent  point  avec  les  canes 
mufquées. 

Le  canard  fauvage  ou  domeflique ,  au 
contraire  ,  eft  un  excellent  manger  ;  mais 
ü  faut  qu’il  foit  jeune,  8c  plutôt  étouffé 
que  faigné.  Ceux  qui  en  élèvent  pour  les 
vendre,  font  forcés  de  les  faigner  avant 
de  les  expofer  au  marché  ,  parce  qu’ayant 
la  peau  rouge  ,  on  croiroit  qu’ils  font 
morts  naturellement.  Dans  plu  heurs  dé- 
partemens  ,  il  eft  le  mets  le  plus  ordinaire 
des  gens  aifés,  Ôc  par  conféquent  l’objet 
d’un  commerce  d’autant  plus  lucratif,  qu’il 
s’accommode  de  tout, qu’il  n’eft  pas  fufcep- 
tible  de  maladies ,  8c  que  s’il  mue  com  ne 
les  autres  oifeaux  de  la  baffe- cour ,  cet 
•accident  périodique  lui  eft  moins  funefte; 
il  ne  dure  quelquefois  qu’une  nuit.  Chez  le 
mâle,c’eft  après  lapariade,  8c  chez  la  fe¬ 
melle  après  la  couvée;ce  qui  paroîtroit  indi¬ 
quer  que  la  mue  eft  l’effet  de  i’épuifement. 
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du  moins  pour  ces  oifeaux.  La  cane  aime 
les  plumes  au  point  que ,  fi  l’on  n’y  prend 
garde ,  elle  en  enlève  des  paquets  aux 
poules.  J’ai  vu  de  ces  poules  ,  dont  le 
croupion  étoit  déplumé  par  ce  manège. 
11  faut  avoir  foin  d’empêcher  qu’elle  n’en 
approche. 

Des  Tînmes  de  Canards . 

Les  canards  offrent  encore  un  autre 
bénéfice  dans  leurs  plumes  ,  h  on-  a  eu 
foin  ,  aux  mois  de  floréal  tk  de  fruêtidor, 
de  les  enlever  fous  le  ventre  ,  les  aile* 
&C  autour  du  cou  ,  pendant  qu’ils  vivent 
&  avant  la  mue.  Ces  plumes  demandent 
à  être  féchées  au  four,  lorfque  le  pain 
en  eft  ôté  ,  6c  cela  à  différentes  reprifes, 
à  caiife  de  leur  nature  huileufe  ,  analogue 
à  celle  de  la  plume  de  tousj  les  oifeaux 
aquatiques.' 

Mais  fi  les  œufs  &  la  chair  du  canard 
font  infiniment  meilleurs  que  ceux  d’oie  , 
fi  plume  a  en  récompenfe  une  qualité 
bien  inférieure  :  cependant  elle  'eft  affez 
diadique  ,  &c  ne  laiffe  pas  encore  de  fe 
vendre  certain  prix.  Dans  la  ci-devant 
Normandie,  on  en  fait  des  oreillers,  des 
matelas  &  des  traversas,  en  la  mêlant; 
à  celle  d’oie  :  l’édredon  ,  Sc  par  corrup* 
ti-on  l’aigledon,  fi  connu  dans  le  com* 
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merce  à  caule  cle  davantage*  précieux 
qu’il  réunit  d’être  fort  chaud  ,  &  d’avoir 
une  très-grande  légéreté  ,  provient  du  du¬ 
vet  recueilli  fur  le  mâle  des  canards  d’If- 
lande ,  du  même  genre  que  l’oie  ,  6c  qui 
n’en  diffère  que  par  quelques  nuances  du 
plumage. 

Au  refie  ,  les  œufs ,  la  chair  >  les  plumes 
5c  la  fente  des  canards  font  un  allez  bon 
revenu  de  la  baffe-cour,  pour  fixer  l’at¬ 
tention  des  fermiers  dans  les  cantons  où 
les  prairies,  jointes  à  l’humidité  du  fol, 
peuvent  favorifer  l’éducation  de  ces  oi* 
féaux,  8c  devenir  une  branche  elientielle 
dÙndnffrie  agricole  pour  leurs  habitans. 


Mï&ym  s  de  faire  éclore'  artificiellement  , 
&  d’élever  des  Poulets  pendant  les  plus 
grands  froids .  Par  la  Citoyenne  Gacon 
£ Plumier es* 

/  .  ' 

Tout  le  monde  fait  que  le  produit  des 
couvées  offre  une  grande  reffource  dans 
l’économie  rurale  ,  quand  il  eff  furveillé 
par  une  ménagère  acfive  &  intelligente , 
&  qu’au  contraire  c’eft  fort  peu  de  cho¬ 
ie  ,  li  la  ménagère  eff  négligente  5c  fans 
intérêt.  Un  propriétaire  qui  vit  fur  fes 
terres.  9  doit  avoir  une  perfomie  à  la 
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main ,  fur  laquelle  il  puiffe  compter  comme 
fut  lui-même ,  &  qui  foit  en  outre  a  Clive  & 
intelligente.  Il  eft  même  pofïible ,  quand 
on  trouve  une  per  fou  ne  qui  réunit  cesqua*  , 
lités  ,  de  lui  affermer  fa  baffe-cour  ,  en 
ffipulant  qu’elle  donnera  tant  d’œuf,  par 
fèmaine,  tant  de  poules  &  de  poulets  à 
telle  époque.  C’effle  moyen  d’éviter  une 
foule  de  détails  importuns  5c  qui  ne  vous 
gafantiffenî  pas  des  accidens  vrais  ou  fimiî- 
îéc.  On  peut  même  dire  que  ,  fans  cette 
précaution  ,  on  reçoit  tout  à  la  fois , 


c’eft-à-dire ,  dans  le  temps  où  les  poules 
pondent  beaucoup  9  Sc  l’on  fe  paffe  de 
tout  lorfque  les  œuf  commencent  à  de¬ 
venir  rares  ou  fe  vendent  un  peu  plus 


cher  au  marché. 


La  durée  de  la  ponte  des  œufs  n’eft 
pas  la  même  par  toute  la  France.  Dans 
les  dépaftemëns  du  midi  ,  elle  com¬ 
mence  de  meilleure  heure,  c’eft  à-dire  en 
nivôfe  ,  5c  continue  jufqu’en  fruclidor  ; 
dans  les  autres ,  elle  ne  commence  qu’au 
mois  dé  ventôfe ,  pour  finir  aux  premiers 
froids.  Il  eft  évident  que  ,  fi  les  poules 
étoient  toujours  à  la  même  température, 
elles  pondroient  pendant  toute  l’année  ,, 
excepté  pendant  le  temps  de  la  mue.  Audi 
fe  procure-t-on  une  plus  grande  quantité 
d’œufs  pendant  l’hiver  ,  fi  l’on  établit  le 
poulailler  près  ou  derrière  un  four  &  â 
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à  la  nourriture  ordinaire  on  ajoute  du 
chenevis  ou  de  l’avoine.  On  n’a  qu’à 
voir,  dans  les  campagnes,  les  pauvres 
femmes  qui  n’ont  qu’une  ou  deux  poules 
qu’elles  feignent  pour  leur  intérêt  ;  il  eh 
Lien  rare  qu’elles  ne  pondent  pas  chaque 
jour.  Le  C.  Rozjcr  en  a  vu  une  qui,  cha¬ 
que  foir,  avant  que  la  poule  fût  fe  hu- 
cher  ,  &  pendant  l’hiver ,  lui  chauffoit 
fortement  le  derrière  ,  &£  chaque  jour 
elle  doiinoit  un  œuf.  11  ne  faut  pas  crain¬ 
dre  ,  dit-il  ,  que  ce  procédé  épuife  une 
poula  :  on  produit  par  art  ce  que  la  na¬ 
ture  feroit  fi  les  circon fiances  étoient  éga¬ 
les.  Enfin,  il  eh  confiant  que  les  poules 
qui  ont  couché  pendant  tout  l’hiver  dans 
un  lieu  chaud,  qui  ont  été  bien  nour¬ 
ries  au  grain  ,  font  les  premières  à  cou¬ 
ver  ;  &  les  couvées  hâtives  ont  un  grand 
avantage  fur  les  couvées  tardives  ,  fur- 
tout  lorfqu’on  les  defline  à  donner  des 
chapons  ou  des  poulardes. 

«.<  Une  expérience ,  fouvent  répétée  , 
dit  la  citoyenne  Gacon  d'Humïeres  ,  m’a 
»iife  en  état  d’affurer  avec  confiance  que 
le  procédé  que* j’ai  employé  pour  faire 
éclore  &C  pour  élever  des  poulets  dans  la 
faifon  la  plus  froide  ,  .eh  le  plus  fimple 
Zk  le  moins  difpendieux,  &  que  ce  pro¬ 
cédé  eh  immanquable. 

Il  y  a  prefque  du  hafard  dans  ma 
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decouverte.  J’avois  tenté  nombre  d’ex¬ 
périences  où  j’avois  échoué  ;  j’avois  ef- 
iayé  les  fours  inutilement  \  j’avois  aufîi 
effayé  l’eau  échauffée  par  gradation  au 
degré  du  thermomètre.  Cette  eau  m’avok 
bien  fait  éclore  un  poulet  fur  vingt-Jzx 
œufs  ;  mais  la  difficulté  de  le  tirer  de  fa 
coquille  ,  &c  l’humidité  qui  l’avoit  nécef- 
fairement  frappé, &  qui  lui  étoit  fort  con¬ 
traire,  l’avoit  fait  périr  à  Einftant  de  fa 
naiffiance.  Une  paire  de  pigeons  que  j’ai- 
mois  beaucoup,  que  j’avois  habitude 
de  laiffer  ,  pendant  l’hiver,  dans  mon  ap¬ 
partement,  n’éprouvant  aucune  influence 
de  la  faifon  ,  pondoient  périodiquement  9 
faifoient  naître  des  petits ,  fk  les  élevoient 
comme  dans  le  printemps.  Une  fois  ,  au 
rifque  de  perdre  une  couvée,  je  tentai 
de  fubftituer  aux  œufs  de  ma  pigeonne 
(  de  la  groffie  efpèce)  des  œufs  de  poule* 
Elle  les  couva  avéc  beaucoup  de  foin  , 
&  au  ternie  fixé  pour  la  naiffiance  des 
poulets ,  ils  furent  éclos.  J’avois  guetté 
l’inftant  où  ils  dévoient  éclore,  pour 
les  ôœr  de  défions  la  pigeonne,  qui  les 
auroit  fait  mourir  en  leur  dégorgeant  à 
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manger.  Je  les  mis  bien  vire  dans  de  la 
moufle  très-fine  &.  du  peut  foin  ;  je  leur 
donnai  pour  nourriture  du  millet.  &  de  la 
mie  de  pain  bien  émiée.  Au  bout  de  trois 
jours ,  ils  cour  oient  dans  mon  apparie- 
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ment.  Voilà,  en  peu  fie  mots  9  ma  de- 
couverte  ou  mon  expérience x  comme  il 
plaira  de  la  nommer. 

»  L’hiver  fuivant  ,  }’en  h  s  éclore  fix 
paires  de  la  meme  manière.  L’inconvé¬ 
nient  de  les  élever  deux  par  deux  étoit 
fort  embar raflant ,  Sc  rendoit  la  découverte 
très-difpendieufe  parla  quantité  de  monde 
qu’il  auroit  fallu  pour  les  foigner  pen¬ 
dant  les  quatre  ou  cinq  premiers  j  ours 
après  leur  naifïanee.  'Les-  fix  paires  nous; 
av oient  occupées  9  ma  femmc-de-cham - 
Bre  ,  ma  hile  de  baffe-cour  &  moi.  Il 
falloir  leur  donner  à  manger  à  toutes  mi¬ 
nutes  r  les  remettre  avec  précaution  dans 
la  moufle ,  &  fur-tout  tenir  l’apparte¬ 
ment  à  un  degré  de  chaleur  prefqu’égal 
à  celui  néceffaire  pour  les  faire  éclore.. 
Voici  l’expédient  auquel  j’eus  recours. 

35  J’avois  employé  plusieurs  fois  la 
méthode  de  faire  mener ,  dans  le  prin¬ 
temps  ,  mes  pouffms  par  des  dindes  cou- 
Teufes.  (Cet'e  méthode  efl  bien  précieufe,. 
en  ce  que  la  poule  à  qui  on  a  ôté  fes 
pouflins  r  pond  de  nouveau  auffitôt  après 
fa  couvée.  Il  faut  obferver  que  ces  dindes 
ne  mènent  les  pouflins  qu’après  qu’elles 
ont  elles  mêmes  fait  leur  ponte.  )  Je  me 
fer  vis  ,  pour  ma  nouvelle  expérience  ,  de 
cette  méthode. 

Je  mis  dans  un  grenier  bien  fermée 


Des  Poulets .*  ti 7 

cîofit  la  fenêtre  é  oit  au  midi ,  cinquante- 
deux  paires  de  pigeons ,  je  lent  donnai, 
à  chacune  deux  œufs  de  poule  à  couver. 
Je  fis  placer  dans  le  grenier  un  poêle  de 
terre  ,  entouré  d’un  treillage  à  petites, 
mailles ,  pour  que  les  pigeons  ne  fe  bru* 
Îa/Tent  pas  les  pattes  &  feulement  pour 
que  leur  eau  ne  gelât  pas.  J’avois  eu  la 
précaution  d’enfermer  deux  dindes  dans 
un  endr  oit  très-chaud  ,  &  je  ne  leur  avois. 
donné  à  manger  que  des  graines  échauf¬ 
fantes  ,  pour  avancer  leur  ponte.  Audit  ôt 
que  mes  poulets  furent  éclos  ,  je  ns  laifTer 
à  mes  dindes  leurs  œitfs  dans  leur  nid  ,  je 
les  grifai  bien ,  £*  après  les  avoir  endor¬ 
mies ,  je  mis  les  petits  poulets  fous  leurs 
ailes.  A  leur  réveil,  elles  les  menèrent; 
elles  les  couvèrent  après ,  &  glouffèrent 
pour  les  faire  manger.. 

55  Cette  année-là  ,  j’en  élevai  quarante* 
Jix  paires  de  mes  cinquante- deux  ;  , 
deux  années  de  fuite  que  j'ai  fait  mon 
expérience  ,  elle  m’a  réufli  >5, 


Méthode  des  Suédois ,  pmir  élever  les  jeunes 

Dindons , 

Àuffitàt  que  les  dindons  font  fortis  cle 
l’oeuf,  ou  tout  au  moins  le  même  j  ouf  » 
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Les  Suédois  les  trempent  dans  un  vafe 
rempli  d’eau  ,  les  forcent  à  avaler  un  grain 
de  poivre ,  &  les  laiffent  enfuite  fe  re¬ 
tirer  fous  l’aile  de  leur  mère  ;  ils  pré¬ 
tendent  que  ce  procédé  les  endurcit  & 
les  empêche  de  craindre  les  froids  5  comme 
le  refie  de  la  vol  aide.  Mais  comme  ils 
font  fujets  à  une  certaine  maladie  qui  les 
fait  mourir  en  peu  de  jours,  il  faut  j 
avoir  la  plus  grande* attention.  Dès  qu’on 
en  voit  un  dont  les  ailes  font  pendantes,, 
qn  examine  auffitôt  les  plumes  qui  font 
fur  fon  corps  ;  on  en  trouve  infaillible¬ 
ment  deux  ou  trois  dont  l’extrémité  in¬ 
férieure  efl  pleine  de  lang  :  on  les  arra¬ 
che,  l’animal  fe  trouve  beaucoup  mieux  , 
on  n’a  plus  befoin  de  le  furveiller. 


Extrait  du  Mémoire  fur  V utilité  des  La¬ 
pins  ,  relativement  au  Commerce  &  aux 
Arts .  Par  le  C.  Silvejlre , 

Tout  efl  précieux  St  intérefTant  dans 
ce  Mémoire  ,  &  c’eft  à  regret  que  les 
bornes  de  cet  ouvrage  nous  forcent  à 
n’en  publier  que  l’extrait. 

Le  lapin  foreflier  fait  des  dégâts  con- 
fidérables  dans  les  terres  nouvellement 
enfemencées  \  il  fait  périr  les  jeunes  arbres 
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en  rongeant  leur  écorce  tendre  9  îorfqu’iî 
ne  trouve  pas  d’autre  nourriture.  On  a 
donc  rendu  un  fer  vice  important  à  l’agri¬ 
culture  en  détruifant  les  garennes  ou¬ 
vertes. 

Cette  opération  ,  fans  doute  très-utile  é 
a  porté  un  coup  terrible  au  commerce 
&.  aux  arts.  Tout  le  monde  fait  que  le 
poil  de  lapin  eft  néceffaire  pour  la  cha¬ 
pellerie  ,  &  que  la  bonneterie  l’emploie- 
avec  le  plus  grand  fuccès,  pour  tous  les 
ouvrages  de  fon  reffort.  La  cherté  que 
nous  éprouvons  dans  ce  moment  de  tous 
les  objets  de  ce  commerce  ,  nous  prouve 
la  nécefîité  de  multiplier  les  lapins  par 
l’éducation  domeftique.  Nous  allons  don¬ 
ner  nos  idées  à  ce  fujet. 

On  nomme  garenne  l’habitation  des  la¬ 
pins.  On  en  diftingue  de  trois  fortes.  i°.  Les 
garennes  libres  ;  2°.  les  garennes  forcées  » 
30.  les  garennes  domejliques. 

Garennes  libres , 

La  garenne  libre  eft  celle  qui  eft  es 
pleine  campagne  ,  &c  qui  permet  aux  la¬ 
pins  de  faire  des  excurfîons  dans  nos 
champs  *  Je  viens  d’en  indiquer  les  in— 
convéniens  par  rapport  à  ^agriculture. 
Mais  en  les  détruifant  dans  nos  plaines 
fertiles  j  ne  pou  voit-on  pas  en  former  dans 
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les  montagnes  incultes  du  Dauphiné,  de¬ 
là  Provence,  du  Vivarais,  &c.  ?  L’Ir¬ 
lande  la  Hollande  ,  dont  les  dunes  cou¬ 
vertes  de  lapins  font  la  richeflé  des  pro¬ 
priétaires  ,  ed  un  exemple  que  nous  pou¬ 
vons  fuivre  fans  danger  pour  l’agricul¬ 
ture  ,  foit  fur  les  montagnes,  foit  fur  le-s 
terreins  incultes  ,  dont  l’étendue  eft 
coniidérable. 


La  garenne  forcée  ed  un  endroit  des¬ 
tiné  aux  lapins,  clos  par  un  mur  ou  une 
haie  épaiffe,  ou  par  des  folles  remplis 
d’eau.  Olivier  de  Serres  eu  le  feul  auteur 
françois  qui  ait  traité  de  l’éducation  des 
lapins  d’une  manière  utile.  Les  Àngiois 
ont  profité  de  fes  indruéfions  ,  Le  ont 
établi  des  garennes  forcées  dans  plulieurs 
provinces ,  qui  font  d’un  grand  produit 
pour  le  propriétaire.  Voici  les  procédés 
de  cet  auteur  eîlimame  :  il  exige  qu’une 
garenne  ait  au  moins  fix  à  fept  arpens 
d’étendue;  qu’elle  foit  dtuéefur  un  côteau 
expofé  au  levant  ou  au  midi  ;  que  le  fol 
foit  léger  ,  argilleux  ou  fablonneux  ;  qu’il 
foit  planté  d’arbres  de  didance  en  didance 
pour  fervir  de  remile  aux  lapins ,  de 
végétaux  propres  à  les  nourrir.  Le 
mur  de  clôture  doit  être  affez  élevé  t 
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afin  que  les  renards  ne  puhTeiit  îe  fran¬ 
chir.  Les  trous  pratiqués  au  mur,  pour 
Fécoulement  des  eaux  ,  doivent  être  bien* 
grillés. 

Garennes  domejliques  y  ou  Clapiers* 

La  forme  des  clapiers  varie  fuivànt  le 
local  qu’on  leur  deüine.  La  première  con^ 
dition  elL ,  que  l’endroit  foit  fec  Sc  ex^ 
pofé  au  levant  ou  au  midi.  La  fécondé , 
que  le  clapier  foit  canftruit  de  façon 
qu’on  puilTe  le  tenir  propre  fans  peine. 
Quelle  que  foit  la  forme  qu’on  lui  donne  r 
il  fera  fermé  par  un  mur  famionté  d’un 
avant-toit ,  afin  que  les  lapins  püiffent  fe 
mettre  à  l’abri  des  injures  du  temps.  Le 
mur  fera  allez  élevé  pour  former  une 
barrière  que  leurs  ennemis  ne  puiffent 
franchir.  Tout  le  clapier  fera  pavé  à  la, 
n alliance  des  fondations  du  mur ,  qui  doi¬ 
vent  être  de  quatre  à  cinq  pieds.  Ce  pavé 
fera  recouvert  de  terre.  Par  ce  moyen  ,  les 
lapins  auront  la  liberté  de* crèufer ,  fans  le 
danger  de  fe  faiiver. 

On  conüruira  dans  le  clapier  des  petites 
cabanes  pour  les  mères,  oü  on  y  pla¬ 
cera  frnplemtnt  des  tonneaux  percés  ,  où1 
elles  fe  retireront  pour  faire  leurs  petits. 
Si  on  adopte  les  cabanes ,  elles  auront 
deux  pieds  6t  demi  en  tout  fens  ;  elles 
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feront  conft  mîtes  en  planches  ou  en  lattes 
très-rapprochées,  de  manière  cependant 
que  l’air  puiffe  circuler  librement.  Ces 
cabanes  feront  un  peu  inclinées  en  devant, 
pour  faciliter  l’écoulement  des  urines.  Il 
y  aura  dans  chacune  un  petit  râtelier  pour 
recevoir  l’herbe,  &  une  auge  pour  le  fon. 
La  porte  fera  allez  grande  pour  qu’on 
puiffe  enlever  la  litière  aifément.  Une 
garenne  domeftique ,  de  trente-fîx  à  qua¬ 
rante  pieds  de  long  fur  douze  à  quinze  de 
large,  peut  contenir  vingt  ou  vingt-quatre, 
cabanes. 

Il  faut  ajouter  extérieurement  au  cla¬ 
pier  qui  renferme  les  cabanes,  une  galerie 
ouverte,  pavée  ou  carrelée,  &  entou¬ 
rée  de  planches  ou  de  pieux  ferrés , 
dans  laquelle  les  lapins  iront  s’expofer 
au  foleiL 


Fécondité  des  Lapins . 

Les  lapins  multiplient  beaucoup.  Une 
mère  peut  donner  environ  huit  portées 
par  an.  Trois  femaines  après  que  les  la¬ 
pines  ont  mis  bas,  il  faut  les  porter  au 
mâle,  les  laiffer  enfemble  pendant  une 
nuit  feulement.  La  femelle  eil  en  état 
d’être  portée  au  mâle  à  l’âge  de  fix  mois. 
La  durée  de  fa  portée  eft  de  trente  ou 
trente- un  jours,  Elle  fait  depuis  deux  ou 
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trois  petits ,  jufqu’à  douze.  Les  meilleures 
portées  font  de  cinq  ou  fîx.  Une  bonne 
femelle  dure  cinq  ou  fix  ans.  Les  meil- 
leurs  mâles ,  font  depuis  deux  jufqu’à  quatre 
ans. 

Dès  l’âge  de  quinze  jours  les  petits 
font  en  état  de  manger.  Ils  relient  avec 
la  mère  jufqu’à  l’âge  de  fix  femaines. 
A  cette  époque  ils  n’ont  plus  befoin 
de  fes  foins. 

De  la  CaJ! ration* 

La  caftration  des  lapins  a  lieu  i°.  pour 
diminuer  le  nombre  des  maies  qui  caufe- 
roient  du  trouble  dans  le  clapier;  20.  pour 
qu’ils  foient  plutôt  bons  à  manger. 

Cette  opération  efl  faite  à  l’âge  de 
deux  mois  &  même  cle  fix  femaines.  Pour 
la  faire,  on  faifit  le  teflicule  avec  les 
deux  premiers  doigts  de  la  main  gauche; 
on  fend  la  peau  dont  il  eft  couvert  avec 
un  infiniment  bien  tranchant ,  &  on  en¬ 
lève  le  teflicule.  On  en  fait  autant  aw 
fécond  y  Sc  on  laiiTe  le  lapin  en  liberté. 

Dur  U  de  la  vie  des  Lapins * 

Dans  les  garennes  domefliques,  les 
lapins  peuvent  vivre  fix  à  huit  ans.  On 
ne  doit  pas  attendre  cette  époque  pou*' 
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en  tirer  parti.  A  quatre  ans  ,  le  mâle  & 
perdu  beaucoup  de  fa  vigueur  ;  5c  à  cinq 
ou  fix  ans  ,  la  femelle  n’eft  plus  auffi  fé¬ 
conde  que  dans  fa  jeun  elfe.  A  Cette  épo¬ 
que  ,  il  faut  les  engraiffer.  Pour  cet  effet, 
on  les  tient  renfermés  dans  un  tonneau  y 
&  on  leur  donne  une  bonne  nourriture. 

Procédés  pour  Us  belles  Races. 

Pour  avoir  de  belles  races  ,  il  fruit 
d’unir  les  plus  beaux  individus  ,  &  de 
ne  pas  permettre  qu’ils  s’accouplent 
avant  û±  ou  huit  mois.  Quand  on  veut 
renouveller  les  mères  ,  il  faut  chor- 
iir  par  préférence  celles  qui  font  nées  en 
ventôfe ,  5c  les  porter  au  mâle  en  bru«> 

maire  ou  frimaire. 

* 

Du  Lapin  Atigola. 

Depuis  quelques  années ,  on  élève  en 
Angleterre  une  efpèce  de  lapin ,  connue 
fous  le  nom  de  riche ,  5c  en  France,  fous 
celui  àéangola.  Son  poil  eft  beaucou  p  plus 
long,  plus  doux,  plus  foyeux  que  celui  du  la¬ 
pin  ordinaire.  Sa  peau  eft  employée  comme 
fourrure  dans  plaideurs  pays  du  Nord. 
En  France  ,  nous  nous  fervons  de  fon  poil 
dans  la  bonneterie.  On  obtient  ce  poil 
par  la  mue ,  ou  en  peignant  ranimai  ; 
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quelquefois  on  prend  le  parti  de  P  arracher 
fur  le  dos,  les  côtés  &  le  long  descuiffes, 
mais  il  vaut  mieux  peigner  le  lapin.  Il  faut 
épargner  les  mères  qui  font  pleines ,  parce 
qu’elles  s’arrachent  elles-mêmes  le  poil  du 
ventre  pour  faire  un  lit  à  leurs  petits* 

Nourriture  des  Lapins . 

Le  lapin  n’efl  point  difficile  à  nour¬ 
rir  :  il  mange  toutes  fortes  de  végétaux 
frais  &  fecs  ;  il  s’accommode  de  tous  les 
débris  d’un  jardin  potager  •,  il  mange  du 
fon ,  de  l’avoine,  de  l’orge ,  &c. 

Dans  une  garenne  forcée ,  les  végétaux 
qu’on  y  a  femés  font  la  bafe  de  fa  nour¬ 
riture  pendant  toute  la  belle  faifan. 
En  hiver ,  on  lui  donne  des  fourrages 
fecs  &  les  débris  des  légumes  employés 
dans  la  cuifine.  On  peut  femer  dans 
cette  garenne  du  trèfle  ,  de  la  luzerne  ,  des 
turneps  ,  des  carottes  &  toutes  fortes  de* 
plantes  charnues  ;  comme  le  lapin  gratte 
la  terre,  il  faura  fouiller  pour  trouver  à 
manger. 

Toutes  les  plantes  ne  leur  font  pas  éga¬ 
lement  falutaires  ;  les  laitues  ,  le  caille— 
lait,  la  mercurielle,  les  mourons, 
enfm  toutes  les  plantes  aqueufes  ne  leur 
conviennent  point.  L’herbe  mouillée  leur 
«ft  funefte.  Mais  une  foule  d’autres  plan- 
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tes  peuvent  le's  nourrir.  Dans  les  champs  9 
les  liferons,  les  piftenlits ,  le  feneçon ,  les 
moutardes ,  la  bourfe  à  pafteur ,  &  toutes 
les  plantes  aromatiques.  Dans  les  jardins  , 
les  chicorées  fauvages,  le  perfil  ,  la  pim- 
pr  en  elle,  les  feuilles  de  carottes  ,  fk  enfin 
toutes  les  plantes  léguminenfes.  Les  feuilles 
d’arbres  de  toute  efpèce  ,  peuvent  former 
leur  nourriture  pendant  l’été.  Pour  l’hi¬ 
ver,  il  faut  garder  les  regains,  les  pommes 
de  terre,  les  carottes,  les  turneps,  les 
betteraves  champêtres  ,  les  feuilles  de  bled 
de  Turquie,  &c.  Rarement  il  faut  leur 
donner  des  choux.  Ils  mangent  avec  plai- 
ftr  les  grains  ,  &  fur-tout  î’avoine.  Cette 
nourriture  eft  eflentielîe  aux  mères  nour¬ 
rices.  De  temps  en  temps ,  on  leur  donne 
un  peu  de  fel  mêlé  avec  du  fon  un  peu 
humefté  :  il  leur  eft  auffi  favorable  qu’au 
bétail. 

On  donne  à  manger  aux  lapins  le 
matin  &.  le  foir  :  ce  dernier  repas,  doit 
être  plus  abondant  que  le  premier.  On 
a  foin  de  mettre  l’herbe  fraîche ,  ou  les 
fourrages  fecs  ,  dans  le  râtelier ,  afin  qu’ik 
en  profitent  mieux. 

De  la  Litière* 

La  litière  qu’on  donne  aux  lapins ,  doit 
être  fèche  :  l’humidité  leur  eft  très-nui- 


Des  Lapins ,  237 

fîble,  &  fur-tout  aux  mères  qui  font  prêtes 
à  mettre  bas.  Il  faut  la  renouveüer  tous 
les  mois ,  principalement  dans  les  ca¬ 
banes. 

Lorfqu’une  mère  a  fait  fes  petits ,  il  efl 
à  propos  de  vif  ter  fa  cabane,  afin  de 
s’affurer  f  elle  n’eft  pas  dans  l’humidité. 
.Si  la  litière  eft  humide  ,  on  prend  les  pe¬ 
tits  pour  la  renouvellera  &:  enfuite ,  on 
les  rend  à  la  mère,  qui  continue  d’en 
prendre  foin  ,  malgré  ce  petit  déran¬ 
gement. 

La  litière  des  lapins  efl:  un  excellent 
engrais  pour  les  terres  fortes  &£  àrgilleu- 
fes.  Il  faut  la  mêler  avec  les  aucres  fu¬ 
miers,  la  laiffer  pourrir,  quand  011 
l’emploie  dans  les  terres  légères  ou  fa- 
blonneufes.  Elle  produit  les  meilleurs  effets 
dans  les  vignes. 

O 

*  , 

Maladies  des  Lapins . 

Lorfque  les  lapins  font  bien  foignés 
&  bien  nourris  ,  il  efl  rare  qu’ils  foient 
malades.  Si  on  leur  donne  une  herbe  trop 
aqueufe  pour  toute  nourriture  ,  ils  pren¬ 
nent  le  gros  ventre .  Cette  maladie  efl;  oc~ 
cafionnée  par  un  amas  d’eau  dans  la 
veffe.  Dans  ce  cas  ,  il  faut  leur  donner 
des  fourrages  fecs ,  des  grains ,  &  des 
plantes  aromatiques» 


L’éthifte  attaque  les  lapins  dans  leur 
jeuneffe,  fk  Couvent  leur  corps  eft  cou¬ 
vert  de  gale.  Cette  maladie  eft  l'effet  de 
l’humidité  ,  ou  d’une  nourriture  trop 
aqueufe.  Il  faut  féparer  du  commun  ceux 
qui  en  font  attaqués  ,  leur  donner  une 
nourriture  sèche.  Le  meilleur  moyen  eft 
de  les  tuer  ,  afin  de  prévenir  la  con¬ 
tagion. 

Les  nouveaux  nés  font  fujets  à  une 
maladie  d’yeux  qui  les  fait  périr.  Elle 
provient  de  l’humidité.  La  propreté  eft 
donc  bien  néceffaire  pour  l’éducation  des 
lapins.  Lorfque  la  mortalité  s’établit  dans 
une  garenne,  on  peut  toujours  être  af- 
furé  qu’elle  eft  occafionnée  par  la  mal¬ 
propreté  5c  l’humidité. 

Utilité  des  peaux  de  Lapin . 

Au  commencement  de  ce  Mémoire  , 
j’ai  montré  l’utilité  des  peaux  de  lapin 
pour  les  arts.  Pour  en  tirer  le  meilleur 
parti  poftible  dans  le  commerce,  il  ne 
faut  tuer  les  lapins  que  pendant  l’hiver  ; 
alors  leur  peau  eft  bien  fournie  de  poil, 
5c  on  la  vend  beaucoup  plus  cher  qu’en 
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De  La  chair  du  Lapin . 

En  Angleterre  ,  où  l’on  fait  des  édu¬ 
cations  de  lapins  pour  le  commerce  des 
peaux,  on  fait  peu  de  cas  de  leur  chair.  En 
France ,  on  la  dédaignoit  quand  on  avoit 
des  lapins  de  garennes  libres  en  abon¬ 
dance.  Je  conviens  qu’un  lapin  damef- 
tique ,  qui  n’a  mangé  que  des  choux  ou 
des  plantes  potagères  pendant  le  cours  de 
fa  vie  ,  n’eft  pas  un  morceau  bien 
friand.  Mais  s’il  eff  nourri  avec  le  four¬ 
rage  fec  6c  le  grain ,  fa  chair  eft  dé¬ 
licate  6c  diffère  peu  de  celle  du  lapin 
foreflier. 

Pour  rendre  le  lapin  domeffique  meil¬ 
leur  à  manger  qu’il  ne  l’eft  ordinaire¬ 
ment  ,  avant  de  le  tuer  ,  il  fufht  de  le 
nourrir  avec  de  l’avoine  6c  des  herbes 
aromatiques,  pendant  huit  ou  dix  jours. 
AulFitôt  qu’on  l’a  vuidé  ,  on  lui  met  dans 
le  ventre  une  petite  botte  de  thim,  de 
fer p oie t  Sc  autres  herbes,  aromatiques  , 
avec  un  peu  de  lard  ou  de  beurre,  au 
moment  de  le  mettre  à  la  broche;  avec 
ces  petits  moyens,  fa  chair  eil  plus  fuccu- 
lente  6c  acquiert  un  fumet  agréable. 
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Des  Pièges-  pour  prendre  les  Lapins  dans 
les  Garennes  forcées . 

Pour  prendre  les  lapins  dans  les  ga¬ 
rennes  forcées  ,  on  leur  tend  des  pièges , 
ou  l’on  place  des  filets  entre  des  terriers 
&c  les  endroits  où  ils  vont  manger  :  il  ne 
faut  pas  fe  fervir  du  fufîl,  ni  du  furet 
pour  les  prendre  ,  ce  feroit  le  moyen  de 
les  effaroucher.  Quand  les  filets  font  ten¬ 
dus  ,  011  fait  la  chaffe  avec  les  chiens  ,  6c 
ils  vont  d’eux-mêmes  dans  le  piège. 

Olivier  de  Serres  indique  une  autre 
manière  de  prendre  les  lapins,  qui  eff 
îrès-ingénieufe.  Elle  confifle  à  fufpendre 
â  un  arbre  un  large  panier  d’ofier  fur 
l’endroit  où  les  lapins  viennent  manger  : 
une  corde,  pafîee  à  une  poulie,  tient  le 
panier  lufpendu  ,  &  çlle  vient  aboutir  dans 
un  cabinet  où  efl  le  chaffeur.  Dès  qu’ils 
font  raffemblés,  on  lâche  la  corde;  le 
panier  tombe  ,  6c  les  lapins  font  pris. 
Pour  les  attirer  plus  facilement  dans  le 
piège,  il  faut  îes  laiffer  jeûner  pendant  le 
jour  deftiné  à  la  cliaffe,  6c  mettre  fous 
le  panier  des  alimens  de  leur  goût.  On 
peut  trouver  plufieurs  autres  moyens  de 
les  prendre  fans  les  effaroucher.  D’ailleurs 
le  lapin  domeftique  s’apprivoife  aifément 
avec  ceux  qui  en  prennent  foin;  6c  l’on 
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n’a  pas  de  peine  à  les  avoir  quand  on 
veut. 

(  N&ta „  )  Voyez  ce  qui  a  été  dit  fur 
les  lapins  ,  les  garennes  forcées  &  les 
clapiers  ,  dans  le  deuxième  volume  de 
l’année  1791  ,  page  1 06  &  fu i vantes  ; 
&  dans  celui  de  1794  ,  page  262.  Ces 
■deux  Mémoires  fontdntéreflans  St  utiles 
aux  perfonnes  qui  fe  livrent  à  l’éducation 
domeiiique  des  lapins.  ? 
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SECONDE  PARTIE . 


É  C  O  N  O  M  I  E 

Sous  ce  titre,  qui  lignifie  Gouve  n  ment  de  la 
Mai  Ton  ,  font  compris  les  details  relatifs  à 
l’adminifiraiion  ou  geftion  des  Bsens  deCam- 
pagne  ,  aux  profits  qu’on  en  peut  tirer  ,  aux 
pertes  &  dommages  qu’il  eü  poflibie  de  pré¬ 
voir  ,  diminuer ,  réparer:  à  la  nourriture  ,  à 
I  habillement ,  à  l’habitation  3  à  la  conferva- 
tion  de  la  Santé  par  !e  régime;  les  P  refer  va  tifs 
des  accidens ,  Ôc  les  moyens  d’en  arrêter  ou 
corriger  les  eide; s  ;  les  procédés  des  Arts  <Bç 
Métiers  que  chacun  peut  exécuter  pour  dimi¬ 
nuer  fes  dépendes. 


Moyens  propres  à  rendre  plus  éconon'que 
t  emploi  des  Farines  pro  venant  des  i  ,  vains 
nouvellement  récoltés.  Publies  pur  la 
Commiffion  d’Àtrriçulture  &  clés  Arts. 


K  N  fatisfaifant  aux  b  e  foins  qui  fe  f  >ut 
fentir  dans  quelques  deparemens  ,  il  fuit 
adopter  des  préeau  bons  Amples ,  mai  s  èé- 
çeffaires  qui  e^éeheat  la  pene  qui 
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refaite  de  l’emploi  des  grains  peu  mûrs  y 
ou  de  ceux  qui ,  quoique  recueillis  en  état 
de  maturité,  font  employés  auffîtôt  qu’il$ 
font  récoltés. 

Toutes  les  Terrien  ces  ,  pour  pofféder 
toutes  leurs  qualités,  doivent  être  récol¬ 
tées  mûres ,  cependant  plutôt  avant  une 
trop  grande  maturité  ,  afin  d’éviter  qu’il 
ne  s’en  perde.  Sans  cette  maturité  ,  les 
grains  ne  donnent  qu’une  farine  inférieure 
tk  en  moindre  quantité  ;  le  principe  nu¬ 
tritif  y  eft  à  peine  exiflant. 

Toutes  les  femences  font  fafiçeptibles 
de  fe  perfeélionner  encore  dans  leurs  en¬ 
veloppes,  quoique  la  plante  qui  les  porte 
fait  cueillie.  Àinfi  les  grains  fe  perfec¬ 
tionnent  dans  leur  épi  ;  ceux  qui  font 
moulus  auffîtôt  que  récoltés  rendent  moins 
de  farine  ,  &  la  panification  endl  plus  dif¬ 
ficile. 

Il  exifle  des  moyens  furs  &  fiinples  de 
prévenir  ces  inconvéniens  :  nous  allons 
les  décrire  ;  &  il  fuffira  pour  les  faire 
adopter  par  tous  les  républicains  de 
leur  annoncer  qu’il  en  réfu itéra  économie 
dans  la  farine  ,  &  bonté  dans  la  pani¬ 
fication. 


La  maturité  des  grains  étant  arrivée  à 
fon  point,  les  gerbes  doivent  être  mifes 
en  tas  ou  metfies ,  pour  refluer.  Ce  ref- 

ferrrientation 

L  2. 


n  î  ' 

dt  un  .eee: 


cieg .  e 


de 


2.44  Economie* 

qui  combine  leurs  différentes  parties 
chaffç  leur  humidité  Surabondante. 

Avant  de  les  battre  ,  il  faut  faire  fé« 
cher,  à  l’air  libre,  les  gerbes  chargées  de 
cette  légère  humidité  Surabondante ,  afin 
que  le  battage  foit  complet. 

Le  battage  terminé ,  il  faut  faire  fécher 
complètement  le  grain  que  l’on  fe  pro-^ 
pofe  d’employer  tout  de  fuite.  Dans  les 
départemens  méridionaux  ,  la  chaleur  du 
foleilduffit ;  dans  ceux  du  nord,  fouvent 
il  faut  employer  celle  des  fours.  Leur  cha-* 
leur  doit  être  proportionnée  à  l’état  du 
grain.  11  eft  préférable  que  la  déification 
foit  prolongée  &  moins  forte;  car  fi  elle 
étoit  trop  considérable,  elle  pour;  oit  aité^ 
ter  le  grain. 

Il  s’agit  uniquement ,  par  cette  defîica^ 
tion,  d’obtenir  promptement,  pour  fa 
perfection  ,  ce  que  la  nature  ,  ne  produit 
que  plus  lentement.  La  chaleur  naturelle, 
ou  même  artificielle,  donne  au  grain  une 
qualité  à  laquelle ,  fans  elle ,  il  ne  peut 
atteindre. 

Dans  les  climats  chauds,  dans  les  an-# 
nées  sèches,  le  grain  eft  plus  lourd,  çen- 
v  tient  moins  de  fon  ,  plus  de  farine  ;  elle 
eft  meilleure,  elle  abforbe  plus  d’eau  au 
pêtriflage.  Le  poids  devient  alors  le  moyen 
le  plus  sur  pour  juger  de  la  qualité  des 
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ÎEufàge  du  fel  dans  le  pain  remédie 
auili,  en  partie,  aux  inconvéniens  des 
grains  nouveaux;  il  foutieht  la  pâte  ^ 
contribue  à  fa  perfeéfion  ;  on  le  fait  fon¬ 
dre  dans  l’eau  ,  on  ne  rajoute  qu’au  mo¬ 
ment  du  badinage.  En  général ,  là  Eicon 
du  pain  eft  très-importante  pour  qu’il 
foit  falnb  e  &  nourriflant ,  mais  on  doit 
s’attacher  fur-tout  à  ce  que  celui  fait 
avec  des  grains  nouveaux  doit  bien  levé» 

La  maturité ,  on  le  répète ,  eft  né- 
ceiTaire  pour  l’économie  ;  le  grain  qui  n’eft 
pas  fec  le  moud  mal;  il  y  a  de  la  perte,  il 
engrappe  les  meules ,  graille  les  bluteaux, 
donne  moins  de  farine,  &  cette  farine 
moins  de  pain. 

Si  le  grain  ne  fauroit  être  trop  fec  pour 
acquérir  toute  fa  qualité  ,  il  peut  l’être 
trop  pour  être  convenablement  moulu: 
car  alors,  le  fon  fe  mêle  à  la  farine  ;  il  fe 
perd  davantage  de  cette  dernière,  6c  elle 
reçoit  plus  facilement  la  chaleur  des  meu¬ 
les.  On  remédie  aifément  à  cet  inconvé¬ 
nient  en  humectant  un  peu  le  grain  avant 
de  le  moudre, 

La  mouture  fe  fait  mal  quand  on  mêle 
des  grains  de  différentes  efpèces;  il  ne  faut 
mêler  que  les  farines. 

Non-feulement  les  bleds  bien  mûrs, 
bien  fecs,  donnent  plus  de  farine,  maïs 
aufîi  les  farines  qui  m  font  point  employées 
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auffitôt  qu’elles  font  moulues'  donnent 
plus  de  pam.  Cette  différence  s’élève 
quelquefois  jufqu’à  dix  pour  cent  ,  Sc 
plus. 

On  ne  doit  introduire  dans  le  pain  que 
le  froment  ,  Fépéautre  ,  îefêigîe,  l’efcour- 
geon  ,  Forge  ordinaire,  le  maïs.  Les  au¬ 
tres  ièmences  ,  comme  le  riz,  le  fotgho, 
le  farralïn ,  les  châtaignes  ,  5cc.  font  pré¬ 
férables  à  manger  en  nature.  La  plupart 
de  ces  graines  peuvent  fe  manger  de  la 
manière  la  plus  profitable,  fous  la  forme 
de  bouillie  ou  de  galette. 

Il  efb  utile  de  parler  üu'ffi  d’un  acci¬ 
dent  qui  arrive  au  feïgle ,  5c  qui  eft 
îiuifible  à  la  fanté  :  c’eft  l’ergot.  Cette 
maladie  du  feïgle  a  pris  fon  nom  de  la 
forme  alongée  ,  recourbée  du  grain  ,  qui 
approche  alors  de  celle  de  l’ergot  d’un 
coq. 

Le  moyen  de  s’en  garantir  eff  très- 
fïmpie  ;  c’eft  de  cribler  le  feigle  où  il  fe 
trouve  de  Fergot.  La  différence  de  grof- 
ieur  5c  de  pefanteur  de  Fergot  en  rend  la 
féparation  facile. 


Notice  fur  Les  Greniers  <£  abondance*  Par 
le  C.  Villeneuve * 

Cette  dénomination,  qui  d’abord  pré- 
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fente  une  idée  fiatteufe ,  conservatrice  de 
l’abondance  &  du  bonheur  public,  eit  au 
moins  la  reilource  de  l’ignorance  ,  lors¬ 
qu’elle  ne  l’eft  pas  de  l’avidité  &  de  Eac» 
caparemenr.  L’intention  peut  erre  bonne; 
mais  les  intérêts  particuliers  ,  les  déchets 
de  mefure,  ia  mauvaife  qualité  du  grain  , 
la  plus  petite  négligence  dans  fa  conf. 
Vation  ,  l’intérêt  du  capital  employé,  la 
cherté  du  loyer ,  la  rareté  des  grands 
greniers,  la  foule  d’infeêfes  qui  le  dévo¬ 


rent,  les  nages  des  ouvriers,  la  néceiîité 
de  le  remuer  plus  ou  moins  ,  Suivant  qu’il 
efl  nouveau,  frais ,  mouillé  ,  fec  ,  vieux  , 
dans  l’hiver  ou  l’été,  &c,  &c.  &c.  toutes 
ces  raiforts ,  qu’appuie  l’expérience,  ren¬ 
dent  cette  efpèce  d’approvifionnement 
impraticable  à  toute  nation  cultivatrice  6e 
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edairee. 


Laiffons  aux  Hollandois  cette  forte  de 
fpéculation  ,  cueillons  allez  de  bled  pour 
leur  en  vendre,  &  rayons  de  leur  calen¬ 
drier  mercantil  l’axiome  qui  y  efb  im¬ 
primé  ,  &  dont  ils  nou§  ont  trop  fait 
fent'ir  le  poids  ,  tous  les  Jept  ans  difette  en 
France. 

Toutes  les  capitales  des  petits  Etats 
d’Italie  ont  des  greniers  d’abondance,  6c 
les  adminift rations  en  font  les  boulangè¬ 
res;  il  n’eft  pas  au  monde  de  pain  plus 
mauvais  que -Celui  qu’on  mange  àGênes^ 
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Florence 9  Naples,  Ragufe  ,  Venife  ;  â 
Rome  même  on  ne  mange  de  pain  pafî'a- 
blement  bon  que  celui  que  le  pape  fait 
faire  pour  fa  inai’fon  qui  efF  très-confidé- 
rabîe  ;  on  Rappelle  pan  papale. 

La  ville  de  Lyon  ,  peuplée  de  1 50,000 
habitans,  la  moitié  m an ufaéburi ers ,  alors 
î enfermée  dans  une  petite  province,  ou 
montueufe  ou  cultivée  en  vignes ,  cette 
ville  entreprit  de  fixer  le  bon  prix  du  pain, 
pour  maintenir  celui  de  la  main-d’œuvre 
dans  fes  manufaéhires  ;  fes  magidrats  fi¬ 
rent  bâtir  un  grenier  fit  fin  eux,  &  y  dé¬ 
clarèrent  .leurs  intentions  par  une  infcrip- 
tion  plus  faftueufe  encore  :  annonce  libé¬ 
rions  perennhatl;  mais  cette  annonce  per¬ 
pétuelle,  au  lieu  de  l’abondance,  fou  tint 
toujours  le  pain  à  un  haut  prix,  8c  après  50 
ans  d’une  adminiftration  onéreufe,  finit 
par  une  perte  de  plaideurs  millions. 

De  cent  moyens  différons  qu’on  em- 
p’oiépour  conferver  le  bled  &  en  procu-- 
rer  l’abondance,  il  n’en  efb  qu’un  qui 
puiffe  le  maintenir  dans  fa  fraîcheur,  fon 
embonpoint,  fon  bon  goût ,  fa  valeur  &  fa 
quantité,  c’efl  celui  de  k  nature;  il  ne 
coûte  aucun  foin  ,  aucun  grenier,  aucun 
entretien  :  le  grain  dans  fon  épi ,  l’épi  au 
bout  de  fa  tige,  les  tiges  en  gerbes,  les 
gerbes  en  meules  ,  les  meules  dans  les 
fermes  :  celles-ci  priées  en  mafle  font  les 
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vrais  greniers  d’aboncUnce ,  &  les  fermiers 
en  font  les  gardiens ,  lous  l’infpeclion 
immédiate  &  la!  vigilance  des  îoix  qui 
condiment  Fai  {an  ce  &  la  félicité  publi¬ 
que  :  délirons  feulement  qu’en  renfermant 
une  récolte ,  la  précédente  foit  encore 
entière ,  c’efl:  l’unique  vœu  que  nous 
ayons  à  former  aujourd’hui  fur  les 
bleds. 

Je  ne  comprends  point  dans  la  claiTe 
des  approvifionnemens  qui  font  le  fléau 
du  commerce  intérieur  ,  fous  le  titre  de 
greniers  d’abondance;  re  ne  comprends 
point ,  dis-je  ,  ceux  qui  font  nécelfaires 
aux  places  fortes  ,  les  fubfiftances  mili¬ 
taires  qui  doivent  être  doubles  dans  les 
guerres  de  plaines  ,  trip’ies  dans  celles 
de  montagnes  ;  les  magafins  indifpenfa- 
bles  à  la  marine  de  la  république  &  à  la 
marchande  ;  je  n’entends  parler  que  de 
ces  amas  coupables  ou  imprudens  qui  fë 
font  ou  pour  placer  &  réalifer  des  affî- 
gnats ,  qui  font  entrepris  dans  la  vue  de 
foutenir  la  cherté  des  bleds,  pour  tenir 
lieu  de  rendes  aux  capitaux  qu’on  y  em¬ 
ploie,  ou  de  préfenter  une  faillie  image 
d’abondance,  qui  s’oppofe  à  la  circula¬ 
tion  intérieure,  laquelle  doit  être  libre 
comme  l’air. 
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Précédé  pour  faire  le  Pain  de  Pommes  de 
terre  mélangé.  Extrait  de  rinlïru&ion 
publiée  ,  fur  les  Racines,  par  la  Com- 
miffion  d’ Agriculture  &  des  Arts. 

On  pourra  juger  de  l’influence  que 
peuvent  avoir  dans  les  campagnes  les 
pommes  de  terre  fous  forme  de  pain  , 
comme  fupplément  des  grains,  ou  comme 
objet  d’économie,  par  l’exécution  fou- 
tenue  du  procédé  fuivant.  C’eft  le  meil¬ 
leur  que  doivent  employer  les  citoyens 
qui  cuifent  à  la  maifon  ;  car  jufqu’à 
préfent  il  paroit  impraticable  pour  les 
boulangers  ,  fur-tout  pour  ceux  des 
grandes  communes ,  à  caufe  du  nombre 
de  leurs  fournées ,  de  leur  emplacement 
toujours  trop  circonfcrit  ,  des  difficultés 
extrêmes  d'afTimiier  ce  pain,  pour  le 
prix ,  à  aucun  autre  pain  ;  enfin  du 
mode  de  police  impoffible  à  établir  fur 
ce  point  de  commerce. 

Manipulation, 

Prenez ,  par  exemple  ,  vingt  -  cinq 
livres  de  farine  de  froment,  de  feigle 
©u  d’orge,  luivant  l’ufage  les  refi* 
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fources  du  canton:  dé!ayez-y,  le  foir  ,  à 
îa  fin  de  la  veillée,  le  morceau  de  levain 
de  la  dernière  fournée,  avec  fuffifamment 
d’eau  chaude  pour  en  former  une  pâte 
extrêmement  ferme  que  vous  couvrirez 
&  que  vous  laifferez  dans  le  pétrin  pen¬ 
dant  toute  la  nuit,  comme  vous  le  faites 
pour  le  levain  ordinaire. 

Le  Lend  emiin  matin,  ayez  vingt  -  cinq 
livres  de  pommes  de  terre  préalablement 
cuites  ;  mêiez-les  toutes  chaudes  au  le¬ 
vain  avec  un  demi -quarteron  de  fel  & 
allez  d’eau  pour  le  fondre  ;  le  mé¬ 
lange  fe  fera  par  portions ,  au  moyen 
d’un  rouleau  de  bois;  dès  qu’il  fera 
achevé,  tournez  fur  le  champ  vos  pains; 
ils  ne  doivent  pas  être  de  plus  de  quatre 
livres:  mettez-ies  fur  couches;  61  quand 
ils  auront  atteint  leur  apprêt,  enfournez- 
les,  avec  la  précaution  de  chauffer  moins 
le  four  <k  d’y  tailler  la  pâte  plus  long¬ 
temps  féfourner. 

Il  faudra  avoir  une  livre  de  farine 
environ  pour  manier  &  fécher  la  pâte; 
6c  cette  farine  réunie  aux  ratiffures  du 
pétrin  avec  le  moins  d’eau  poihbie ,  for¬ 
mera  le  levain  de  chef  pour  la  fournée 
à  venir. 


En  fuivant  exactement  cette  manipu¬ 
lation  ,  on  eft  alluré  de  réuffir  6:  cl? ob¬ 
tenir  le  pain  qui  vient  .d’être  décrit. 
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Observations  fur  ce  Procédé . 

Ce  précédé  confîie-donc  à  n’employer 
la  farine  ,  de  quelques  grain*  qu’elle  pro¬ 
vienne,  que  fous  la  foi  nie  de  levain,  à 
y  mêler  les  pommes  de  terre  ,  à  parties 
égales,  au  fortir  du  chaudron;  à  les  in¬ 
corporer,  au  moyen  d’un  rouleau,  fans 
avoir  befoin  de  les  peler  &  du  concours 
de  l’eau  peur  pétrir  ;  à  donner  au  mélange 
u  te  grande  confiance  ;  à  chauffer  îe  four 
modérément  ;  à  divifer  la  pâte  ,  &£  à  ne 
l’enfourner  que  quand  elle  ei  parfaitement 
levée. 

En  recommandant  de  ne  faire  que  des 
pains  du  poids  de  quatre  livres ,  de  tenir 
la  pâte  extrêmement  ferme,  &:  de  mettre 
en  levain  la  totalité  de  la  farine  deiinée 
à  la  fournée,  c’ei  d’abord  dans  la  vue  de 
favorifer  la  cuiffon  dans  l’intérieur  ,  qui 
fe  reffuieroit  difficilement.  Pourquoi  le  cul¬ 
tivateur  ei-il  dans  l'habitude  de  faire  de 
plus  greffes  maies  ?  c’ei  pour  que  le  pain 
fe  sèche  moins  d’une  fournée  à  l’autre. 
Mais  i  celui  dont  il  s’agit ,  quel  qu’en  foit 
le  volume,  conferve  toujours  fa  fraîcheur, 
ion  objet  fera  rempli. 

A  l’égard  de  la  confiance  de  la  pâfe, 
elle  la  perd  par  l’addition  de  la  pomme 
de  terre  qui,  en  lui  portant  fa  propre  ku- 
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midité ,  la  ramollit  bientôt.  C’ed  en  par¬ 
tie  de  cette  condition  que  dépend  le  fuccès 
delà  panification,  comme  aulîi  de  l’état  de 
levain  qu’on  lui  donne  avant  le  mélange 

des  racines. 

Rien  n’ed  plus  facile  que  de  diminuer 
les  proportions  de  pommes  de  terre  ;  mais 
feconomie  qui  en  réfulte  ne  vaut  pas 
la  pc  ne  de  s’en  occuper.  On  pourroit 
phv  ddhcilement  l’augmenter  ëc  la  porter 
ju  q  9a  ix  deux  tiers  de  la  farine  employée , 


mais  a  ors  il  tau  droit  que  ce  fût  avec  le 
gruau  de  froment  que  fe  fit  le  mélange  : 
or ,  comme  le  pain  des  habitans  des  cam¬ 
pagnes  eft  rarement  de  pur  froment,  qu’il 
entre  toujours  dans  la  compofition  du 
feigle  ,  fou1  vent  même  de  forge  ,  qu’on 
n’extrait  de  la  tanne  de  ces  graines  qu’une 


partie  du  fort  il  s’enfuit  que  la  pâte 
îeroit  trop  grade  ,  trop  molle  pour  ab- 


forber  la  fur  abondance  d’humidité  con¬ 
tenue  dans  une  auffi  grande  quantité  de 
pommes  de  terre  ,  £c  qu’on  n’obtièndroit 
qu’un  pain  très- défectueux^  :  il  fi  ut  donc 
s’arrêter  à  la  proportion  de  parties  égales. 
C’eft  la  feule  à  laquelle  il  faille  fe  ref- 
treindre. 

On  pourroit,  fans  doute,  peler  les 
pommes  de  terre  ,  mais  ce  travail  minu¬ 
tieux  ,  embairadant  8c  long  pour  de 
grandes  fournées,  n’efl  pas  indifpenfable* 
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ment  néceffaire  ;  il  fait  perdre  d’ailleurs 
aux  racines  la  chaleur  qui  fivorife  leur 

■JL 

broiement  ?  leur  mélange  au  levain  ,  êc 
la  fermentation  de  la  pâte  ;  d’aù'eurs  ,  à 
peine  cette  peau  qui  n’eft  pas  fenfble  au 
goût  ,  le  devient  elle  à  la  vue  ,  &  il  n’en 
réfultera  jamais  la  différence  qu’il,  y  a  du 
pain  blanc  au  pain  bis;  car  la  proportion 


de  la  peau  à  la  pulpe  de  la  racine  n’eft 
pas ,  à  beaucoup  près,  la  même  que  celle 
du  fon  aux  grains.  C’efl  un  fin  pie  épi¬ 
derme  dont  à  peine  on  rencontre  les 


veftis 


Ait  refte,  l’invitation  aux  cultivateurs 
dd introduire  des  pommes  de  terre  dans  le 
pain  ,  a  pour  objet  de  leur  épargner  tout 
ce  qui  qaourroit  embarrafer  6c  nuire  au 
iuccès  du  procédé  ,  &  à  le  rapprocher 
de  celui  qu’ils  fiivcat  pour  préparer  la 
bafe  de  leur  nourriture.,  fans  trop  s’occu¬ 
per  de  blancheur  8c  de  légéreté,  pourvu 
qu’il  fort  de  bonne  qualité  ,  véritablement 
économique  &  très  -fuhftantiel.  C’eft  là  le 
but  auquel  doivent  tendre  toutes  les  re¬ 
cherches  en  ce  genre. 

On  vient  de  publier  un  autre  procédé 
qui  eft  plus  gênant  que  celui  que  nous 
conférions ,  mais  que  nous  crovorn  devoir 
rapporter  comme  encore  plus  économique. 
Ce  procédé  que  le  C.  Cofl.d  a  exécuté 
plusieurs  fois  avec  fueçès  fur  un  demi- 
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quintal  de  mélange ,  confiée  à  former , 
le  foir ,  un  levain  avec  le  levain  de  chef, 
la  moitié  des  pommes  de  terre  &  de  la 
farine  deAinées  à  la  fournée  ,  dans  la 
proportion  de  dix  livres  de  pommes  de 
terre  fur  fept  livres  de  farine  ,  fans  y 
employer  d*eau  ,  &  à  ajouter  le  lendemain 
matin,  à  ce  levain,  le  reliant  de  la  farine 
&  des  pommes  de  terre.  La  pâte  qui  en 
provient,  étant  divifée,  tournée  &  fiiffir 
famment  levée,  on  l’enfourne  comme  à 
l’ordinaire. 

Mais  il  eA  néceflaire  d’obferver  que 
ce  procédé  n’eA  praticable  qu’avec  de 
la  farine  de  froment  ou  tout  au  plus 
d’orge ,  parce  que  la  farine  des  autres 
grains  avec  lefquels  on  prépare  éga¬ 
lement  du  pain  plus  ou  moins  défec¬ 
tueux  ,  eA  naturellement  trop  g  rafle 
pour  abforber  la  totalité  de  l’eau  con¬ 
tenue  dans  une  aufli  grande  quantité  de 
pommes  de  terre. 

Machine  à  faire  la  Pâte . 

On  deAreroit  propofer  un  moyen 
moins  pénible  que  n’eA  le  rouleau,  pour 
convertir  la  pomme  de  terre  en  pulpe , 
&  la  mêler  au  levain.  L’in  Animent  dont 
fe  fert  le  vermicellier  pour  faire  fes  pâ¬ 
tes  ,  pourroit  le  remplacer  \  mais  le 
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C.  Mufti  a  annonce  ,  dès  1767,  une- 
machine  plus  expéditive  encore  pour 
broyer ,  en  peu  de  temps ,  une  grande 
quantité  de  ces  racines  ,  &■  en  faire  une 


pâte  très-fine;  en  voici  la  defcription; 

Deux  cylindres  de  bois  d’environ  un 
pied  de  diamètre  &  de  deux  de  lon¬ 
gueur  ,  pofés  horizontalement  8c  paral¬ 
lèlement  ,  forment  cette  machine  ;  on 
adapte  une  manivelle  à  l’extrémité  &  au 
centre  d’un  des  deux  cylindres.  Un  ou¬ 
vrier  ,  en  tournant  cette  manivelle  ,  fait 
tourner  le  cylindre  auquel  elle  eit  adap¬ 
tée  ,  &  le  frottement  qui  refaite  de  fa 
rotation  fait  tourner  l’autre  cylindre  dans 


un  fens  oppcfé. 

Une  efpèce  de  coffre  en  forme  de  tré¬ 
mie  de  moulin,  mais  plus  long  que 
large  ,  eft  fit (pendu  au  dçffus,  &C  entre 
les  deux  cylindres  ;  c’eit  dans  cette  ef¬ 
pèce  de  trémie  ,  plus  évadée  en  haut 
qu’en  bas ,  qu’on  met  fucceflivement  les 
pommes  de  terre  cuites  ;  elles  tombent 
entre  les  deux  cylindres  à  mefure  que  fe 
fait  le  broiement.  Un  baquet ,  ou  tout 


autre  réceptacle,  placé  deiïous  ,  que  Ton 
a  foin  de  vuider  de  temps  en  temps  ,  re¬ 
çoit  la  pâte  qui  tombe  continuellement 
en  pulpe  très-line. 


Procède  9  &c.  157 

Avantages  du  Pain  de  Pommes  de  terre 

mélangé» 

G’eft  particuliérement  pour  les  Fer¬ 
miers  environnés  de  terre  rus  propres  à 
la  culture  des  pommes  de  terre  &  qui 
en  ont  amplement  récolté  cette  année  9 
ayant  beaucoup  de  gens  Sc  un  bétail 
nombreux  à  nourrir  ,  que  ces  racines 
fous  forme  de  pain  procureront  une 
foule  d’avantages  dont  il  fuffira  d’expofer 
les  principaux. 

Si  le  froment  5 1  le  feigîe  enfemble  ou 
féparément  donnent  d’excellent  pain  , 
fans  qu’il  foit  néceffaire  d’y  rien  ajouter, 
il  s’en  faut  bien  que  l’orge,  l’avoine ,1e 
fa rr afin ,  le  maïs,  le  millet,  les  pois,  les 
fèves  ,  les  vefees  ,  dont  on  prépare  le  pain 
dans  les  campagnes  de  plufïeurs  cantons 
de  îa  république,  offrent  un  auffi  bon  ali¬ 
ment.  Les  pommes  de  terre  ajoutées  à 
parties  égales  à  la  farine  de  ces  grains 
réduite  à  F  état  de  levain  ,  y  apporteroient 
des  changemens  utiles  ,  &  l’économie  qui 
pourra  en  réfulter  ,  dépendra  du  prix 
local  des  pommes  de  terre  comparé  à 
celui  des  grains  que  ces  racines  rempla¬ 
ceront  ;  tous  les  calculs  donnés  à  cet 
égard  font  plus  ou  moins  fautifs.  Mais 
voici  ou  l’économie  doit  être  ffnguiié- 
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te  ment  attentive  :  la  pomme  de  terre 
lai  (Te  à  la  farine  de  Moment  îa  .  qualité 
que  la  meilleure  peut  avoir;  elle  corrige 
même  le  défaut  qu’elle  auroit  c  ont  radié  , 
,foit  au  moulin,  foit  au  grenier  ;  elle  tient 
pendant  huit  jours  au  moins  que  dure 
Ihn  ervaüe  d’une  fournée  à  l’autre  9  le 
pain  a u fii  frais  que  quelques  heures  après 
>  qu’il  eft  rire  du  four;  eue  a  de  plus  la 
propriété  d’enlever  à  la  farine  d’orge  & 
à  celle  des  autres  grains  nommés  plus 
haut ,  ce  goût  défagrëtible  appartenant 
à  chacune  d’elles  ,  qui  fe  coiiferve  dans 
toute  efpèce  de-  pain  où  elles  dominent* 
Ce  neû  donc  pas  ieulement  une  épargne 
fur  les  grains  que  procurera  ,  dans  les 
campagnes .  le  pain  de  pommes  de  terre 
mélangé  «  il  opérera  encore  une  amélio¬ 
ration  dans  la  qualité  de  l’aliiiien't* 

Cependant  en  offrant  un  procédé  pour 
augmenter  dans  les  campagnes  la  mafie 
du  pain  9  on  eft  bien  éloigné  de  donner 
exclufion  aux  autres  formes  fous  les¬ 
quelles  les  pommes  de  terres  fervent  de 
nourriture  habituelle  ;  c’efi:  un  moyen 
de  plus  pour  diminuer  la  confommation 
des  grains  &  pour  approprier  encore 
ces  racines  à  la  fubfiflance,  lors  même 
qu’elles  ne  valent  plus  rien  à  être  man¬ 
gées  en  nature  gu  à  fervir  à  la  plan¬ 
tation. 


Proc  c dé  $  &c.  2  f  9 

Quelques  auteurs  ,  féduits  par  un  zèle 


apurement  bien  louable  ,  ont  avancé 
qu’en  doublant  ainfi  la  malle  panaire  9 
c'étoitavoir  doublé  fa  vertu  alimentaire; 
mais  il  s’en  faut  que  le  pain  mélangé  ait 
reçu  un  pareil  accroifTement  clans  fes 
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effets  nourriciers.  Les  meilleures  pommes 
de  terre  ne  contiennent  qu’un  tiers  de 
leur  poids  de  matière  sèche  nourricière 
comparable  aux  grains;  le  furplus.  n’eft 
que  feau  de  végétation  qui ,  clans  la  fa¬ 
brication  de  la  pâte  ,  fait  les  fo  nef  ion  s 
de  véhicule  de  pétrifia  ge ,  5c  qui  s’éva¬ 
pore  en  partie  au  four  durant  cuifîon. 
Ces  racines  n’y  exigent  donc  réellement 
6c  par  le  fait  9  que  pour  un  tiers  au  plus  : 
ce  feroit  égarer  le  cultivateur ,  que  de 
lui  laifler  entrevoir  une  autre  efpérance* 
Lorfqu’on  a  pour  objet  fpécial  déclamer 
les  habitans  de  la  campagne  fur  leurs  vé¬ 
ritables  intérêts  ,  qui  tiennent  à  l’intérêt 
général ,  il  faut  fe  mettre  dans  leur  po¬ 
sition  ,  6c  bien  examiner  fi  ce  qu’on  va 
leur  indiquer  eft  facilement  praticable  , 
fi  toutes  les  circonflances  qu’on  ne  pèle 
pas  allez,  clans  les  e fiais  qui  fe  font  fou- 
vent  dans  les  grandes  communes,  ne  font 
pas  trop  au  deflus  de  leurs  moyens  phyfi- 
ques  5c  moraux. 

On  a  propofé  5c  on  propofe  encore 
journellement  une  foule  de  recettes  pour 


i6ù 


Economie* 


introduire  dans  le  pain  la  pomme  de 
terre  fous  des  formes  différentes  Si  à  des 
dofes  variées  :  ce  font  de  fimples  tenta^ 
tiveS'du  moment  plus  curienfes  qiv  utiles  ; 
leur  défêcfuofité  s'apperçoit  bientôt ,  dès 
qu’il  s’agit  d’en  faire  Inapplication  à  là 
fubfiflance  fondamentale  de  tout  un  can¬ 


ton  ,  pendant  une  décade. 


On  ne  s’arrê¬ 


tera  donc  pas  à  les  décrire,  car  il  fait- 
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droit  en  faire  la  critique  ;  la  corn  million 
profite  même  de  la  cbconftance  pouf 
avertir  que  le  pain  mélangé  de  farine 
de  froment  5c  de  riz  n’eft  nullement  un 


pain  économique  ;  qu’il  faut  confommer 
ce  dernier  -  grain  en  fu  bit  an  ce  ,  comme 


âuffi  les  citrouilles  &  autres  fruits  pul¬ 


peux ,  les  racines  charnues  qu’on  s’cbf* 
tine  malgré  la  nature  a  vouloir  tranf- 
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former  en  pain  .  fans  calculer  le  temps, 
l’embarras ,  la  dépenfe  ,  fans  apprécier  la 
reÏÏource  5c  même  i’exiftence  du  fupplé- 
ment  propofé.  L’expérience  5c  la  raifon 
ont  fait  voir  fuffifamment  que  beaucoup 
de  ces  pains  reviendroient  plus  chers  que 
s’ils  étoient  compofés  de  farine  pure 
de  froment ,  5c  nourriffent  cependant  un 
tiers  de  moins. 
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Manière  de  faire  l'Orge  monde ,  Par  la 
Citoyenne  M  *  *  *  ,  Abonnée* 

Il  fe  fait  f@us  la  pierre  d’une  hui** 
îerie  qu’il  faut  ,  avant  tout  ,  bien  dé*» 
grailler  en  y  jettant  du  fon  ou  de  l’avoine, 
(  Cette  dernière  eft  préférable  ,  parce 
qu’on  peut  la  donner  enfui  te  aux  co¬ 
chons  ,  &  qu’ainfi  elle  n’elb  point  per¬ 
due,  au  lieu  que  le  fon  le  feroit.  )  Si  la 
pierre  n’eft  pas  encore  allez  propre  ,  on 
la  lave  bien-,  on  y  met  l’orge ,  &  on 
tourne  pour  la  rapprocher  fous  le  volant  ? 
comme  on  fait  de  f  huile  de  noix  ou  de 
çhençyis:  lorsqu’il  a  tourné  cinq  ou  fix 
tours  ,  on  y  jette  un  peu  d’eau  pour 
humeéler  forge  ,  &  c’eft  ce  qui  la  rend 
blanche.  Quand  la  pierre  a  encore  tourné 
cinq  ou  fix  tours  ,  on  retire  l’orge  ,  &c 
on  la  fait  vanner  par  un  bon  vanneur 
pour  ôter  la  paille;  enfuite  on  la  remet 
fous  la  pierre  :  on  y  jette  encore  de  l’eau 
feulement  pour  hume&er.  Quand  elle  ed: 
bien  concalïçe  ,  on  la  retire  ,  on  la  vanne 
encore,  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  rede  plus 
de  paille  :  plus  elle  refte  deffous  Ja  pierre, 
plus  elle  devient  fine  &  blanche  ;  mais  il 
faut  ?  lorfqu’elle  eft  fur  le  point  d’çtre 
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bien  faite  ,  la  retirer  de  defTous  la  pierre 
&:  la  cribler  ;  tout  le  fin  pafTe  aû  travers 
du  crible ,  &  le  gros  fe  remet  fous  la 
pierre,  ou  on  le  laifle  jufqu’à  ce  qu’il  ne 
refie  plus  de  grains  entiers. 

L’orge  étant  finie  ,  il  faut  remuer  de 
temps  en  temps  le  fac  dans  lequel  on  l’a 
mife ,  afin  qu’elle  sèche  bien.  On  la  pré¬ 
pare  ,  pour  la  manger,  ab  fol  u  ment  comme 
le  riz.  Il  faut  avoir  foin  de  l’éplucher  pour 
en  ôter  les  petites  pailles  qui  pourraient 
être  refiées  ;  on  la  lave  bien  avant  que 
de  la  faire  cuire  ;  elle  fe  peut  manger  au 
lait ,  en  panade  ,  ou  cuite  avec  de  la 
viande  :  la  dernière  méthode  eft  la  plus 
économique.  Un  morceau  de  poitrine  de 
bœuf,  du  mouton ,  ou  du  cochon  falé 
cuits  avec  l’orge,  font  un  très-bon  po¬ 
tage,  &  l’orge  fe  fertavec  la  viande.  J’en 
fais  un  ufage  de  cette  manière  pour  nour¬ 
rir  des  ouvriers  que  j’emploie  à  faire  va¬ 
loir  la  propriété  que  j’habite,  iis  s’en  trou¬ 
vent  bien. 

SV1  i  ■»  —  ■  ■  ■■  ■  mm  -»■  »  ■'  ■  ■■■■  ■  m  ■■■  —  ■  »  —  ■  f  ■  ■  ■■ » 

De  la  préférence  que  ment t  le  Ri £  en  grain 

fur  celui  cri  farine .  Par  le  C.  Far - 

mentier . 

Depuis  la  révolution,  on  a  fou  vert  t 
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propofé  aux  différentes  adminiflrations 
de  convertir  îe  riz  en  farine ,  pour  en 
délivrer  une  certaine  quantité  à  chaque 
volontaire,  &  le  mettre  en  état,  parce 
moyen  9  de  pourvoir  à  fes  befoins  im- 
p'évu-s  pendant  l’efpace  de  dix  à  douze 
jours.  Je  me  fuis  toujours  oppofé  a  cette 
proportion  9  perfuadé  qu’efe  ne  pouvait 
devenir  un  moyen  d’épargner  fur  les 
fubnftances  &  être  utile  à  nos  braves 
frères  d’armes  ,  &  voici  quelles  font  mes 
raifons. 

La  facilité  qu’a  le  riz  de  fe  conferver 
&  de  fupportçr  les  plus  longs  trajets  fans 
avaries  9  &  d’exiger  peu  d’apprêt  lorf-^ 
qu’il  s’agit  de  le  transformer  en  comefti- 
b-e  font  des  avantages  connus,  &  doi-* 
vent  fervir  à  démontrer  que  fi  le  bled 
&C  les  autres  grains  qui  constituent  la 
fubfiftance  fondamentale  de  l’Europe  euf- 
fent  réuni  les  mêmes  qualités  9  fes  habi« 
tans  n’àüroient  pas  fongé  à  les  moudre, 
ni  à  les  panifier; 

En  effet  ,  pour  moudre  le  riz  ,  il  faut 
une  opération  préalable  qui  ajoute  du 
poids  fins  augmenter  l'effet  nutritif;  on 
doit  le  mouiller  comme  les  grains  des 
pays  méridionaux.  Une  fois  déformé  ,  il 
eft  difficile  de  juger  fi  le  grain  aupara¬ 
vant  a  été  criblé  &  purgé  de  la  pouffière 
des  pierrailles  que  les  meules  6c  les  blu«* 
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teaux  confondent  fans  que  les  organes 
les  plus  exercés  parviennent  à  les  déce¬ 
ler.  Je  dirai  plus  ,  c’eft  que  îe  grain 
pourroit  être  altéré  avant  d’avoir  pafte 
fous  les  meules  ,  5t  que  dans  l’état  de 
farine  il  eft  impoftible  de  s’en  apper- 
çevoir. 

Tous  les  avantages  font  donc  pour 
îe  riz  en  grain  ,  5c  les  inconvéniens  pour 
fa  farine  :  que  gagneroit  le  militaire  à 
le  porter  fous  cette  dernière  forme?  Ne 
lui  faudroit-il  pas  toujours  le  concours 
de  l’eau  ,  du  feu  &  des  vafes  pour  le 
cuire  ?  D’ailleurs  le  riz  9  à  moitié  crevé, 
eft  une  forte  de  pain  qu'on  peut  manger 
avec  tout  ;  en  farine  ,  il  n’a  plus  que  l’af- 
pe<ft  d’une  bouillie. 

Le  riz  en  grain  mérite  donc  la  pré¬ 
férence  ,  confidéré  fous  tous  les  rapports  ; 
ce  n’eft  abfolument  que  dans  des  cas 
particuliers  qu’on  doit  le  réduire  erv  fa¬ 
rine  ,  5c  cela  pour  en  préparer  ce  qu’on 
nomme  crème  de  riz  ,  deftinée  aux  ma- 
ladejs  pour  lefquels  on  ne  fauroit  trop 
chercher  à  varier  le  goût  5c  la  forme  des 
alimens  qui  çonftituent  le  régime. 
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Q  b  fer  valions  concernant  les  effets  prétendus 
de  V  odeur  des  fleurs  £  Aubépine  fut  cer¬ 
tains  Poijjons  de  mer.  Par  le  G.  Par - 
’mmtier . 

Dans  îa  multitude  infinie  des  préjuges 
dont  nous  femmes  environnés  de  toutes 
parts,  il  en  efl  plusieurs  fur  lefquels  on 
peut  demeurer  indifférent,  parce  qu’ils  ne 
font  pas  nuifibles  à  îa  fociété.  Il  y  en  a 
d’autres,  au  contraire ,  qui  ne  fauroient 
être  trop  combattus ,  à  caufe  de  leur 
rapport  avec  le  bonheur  &  la  tranquillité 
publique. 

A  îa  vérité  il  faut  convenir  qu’à  mefiire 
que  les  fciences  font  des  progrès  ,  îa 
fflaiTe  des  erreurs  diminue ,  &  le  nombre 
'des  vérités  augmente.  Le  bafilic ,  par 
exemple  ,  ne  tue  plus  de  fes  regards  ;  on 
ne  trouve  plus  cet  animal  dms  l’œuf  du 
coq  :  la  morfure  de  l’araignée  n’eft  plus 
venimeufe.  On  peut ,  à  l’exemple  de  cette 
femme  dont  l’hifioire  de  France  fait  men¬ 
tion  ,  &  de  quelques  amateurs  modernes, 
manger  cet  infeâe,  fans  être  né  fous  le 
ligne  du  Scorpion;  la  tarentule  ne  fait 
plus  rire  ou  p’eurer ,  crier ,  chanter  oii 
danfer  les  perfonnes  qui  ont  éprouvé  fa 
Année  1795  (v.  ft.)  Tome  I,  M 
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piqûre;  le  crapaud,  quelque  hideux  qu’il 
l'oit ,  peut  êire  fixé  par  l’homme  ,  fans 
qu’il  s’enfuive  la  mort  de  l’un  ou  de  l’au¬ 
tre;  le  cœur  du  corbeau  ,  &  Celui  de  la 
corneille,  ferbient  vainement  employés 
pour  réconcilier  les  époux  défunis.  Il 
faut  bien  autre  chofe  que  P  épine  du  dos 
du  loup  ,  pour  arrêter  les  écarts  d’une 
femme  infidelle;  la  verveine  ou  i’he;be 
iacrée  ,  fuivant  les  anciens  druides  ,  ne 
polie  de  plus  l’heureux  avantage  de  pa¬ 
cifier  les  efprits  irrités  ;  la  fleur  de  l’épine- 
vinette  ne  fait  plus  couler  les  bleds  ;  la 
marjolaine  a  perdu  les  qualités  merveii- 
leufes  qu’on  lui  attribuoit  ;  les  grains 
ne  s’animent  plus  dans  certaines  circons¬ 
tances,  &  ne  fe  transforment  plus  en  mou¬ 
ches  pour  s’envoler  des  greniers  ;  les  éga- 
gr o piles ,  cet  effet  de  la  nature,  ne  font 
plus  celui  des  gobbes  donné  par  la  mal¬ 
veillance  aux  animaux  ;  la  carie  ,  cette 
maladie  contagieufe  pour  le  froment, 
n’eft  plus  l’ouvrage  des  brouillards  ou  des 
infecles  ;  les  champignons,  les  truffes  ne 
font  plus  des  jeux  de  la  nature.  Organi- 
ies  comme  les  autres  plantes ,  ils  croiflent 
à  leur  manière ,  vivent  &  meurent  ;  enfin, 
l’homme  ne  croit  plu*;  fa  dignité  compro- 
mife  ,  en  fe  nourriffant  de  pommes  de 
terre ,  de  patates  &L  de  topinambours. 

Infeafiblement ,  grâces  aux  progrès  de 
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îa  philofophie,  la  nature  fe  juftifie  tous 
les  jours  des  accufations  qu’on  formait 
contre  elle  ;  mais  que  de  maux  imaginai¬ 
res  ne  lui  prête-t-on  pas  encore  !  Com¬ 
bien  de  jugemens  portés  ou  admis  fans 
examen  ,  d’opinions  perpétuées  fans 
avoir  été  approfondies  ,  fans  avoir  com¬ 
paru  auparavant  au  tribunal  de  l'expé¬ 
rience  de  la  raifon  ! 

Les  médecins  conviennent  allez  géné¬ 
ralement  aujourd’hui  que  les  odeurs  des 
végétaux  ne  font  que  les  émanations  de 
leurs  parties  les  plus  fu  b  cil  es  ,  &  qu’elles 
varient  autant  que  les  effets  qu’elles  opè¬ 
rent  dans  l’économie  animale.  Cependant 
ces  effets  qui  fuppcfent  les  nerfs  actuelle¬ 
ment  doués  du  mouvement  vital ,  ne  peu¬ 
vent  plus  avoir  lieu  fur  les  corps  organi- 
fés  privés  de  ce  même  mouvement.  Com¬ 
ment  donc  a-t-on  pu  croire  jufqu’à  prê¬ 
tent  ,  que  l’odeur  de  l’aubépine ,  par  exem¬ 
ple  ,  étoit  capable  d’agir  allez  puiffam- 
ment  fur  le  maquereau  ,  pour  le  faire  tour¬ 
ner  en  un  inftant,  c’ell-à-dire  pour  lui 
donner  un  état  approchant  de  la  putré- 
fadion  ;  ce  qui  oblige,  ajoute-t-on,  les 
voituriers  de  marée  ,  pour  conferver  le 
poilfon  qu’ils  apportent  5  à  ne  pas  palier 
iur  les  chemins  où  ces  arbriffeaux  font 
en  fleurs.  Auparavant  que  quelques  au¬ 
teurs  ne  fe  mettent  en  frais  pour  chercher 
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à  expliquer  ce  phénomène  ,  5c  dans  la 
crainte  de  voir  renouvelier  encore  l’hii— 
toire  de  la  dent  d’or,  j’ai  voulu  m’affurer 
fi  le  fait  étoit  vrai.  Voici  les  expériences 
que  j’ai  tentées  dans  c'ette  vue. 

Après  avoir  rempli  plufieurs  vafes  de 
branches  d’aubépine  à  demi-fleurie ,  5c 
placé  ces  vafes  dans  un  cabinet  ,  petit  5c 
exactement  clos,  je  portai  le  lendemain, 
dans  ce  lieu  parfumé  ,  deux  maquere aux 
très-frais ,  5r  je  les  y  taillai  environ  une 
demi-heure.  Au  bout  de  ce  temps,  ils  ne 
me  parurent  n’avoir  éprouvé  aucune  al¬ 
tération  ;  leur  furface  étoit  toujours  re¬ 
couverte  de  ce  beau  bleu  îuifant,  verdâ¬ 
tre  5 c  argentin  ,  qui  caraèterife  îa  bonté 
&£  la  fraîcheur  de  ce  poifion.  Ils  furent 
accommodés  avec  leurs  pareils  ,  5c  man¬ 
gés  fans  qu’on  apperçût  entre  eux  îa  plus 
légère  différence.  Cette  expérience  ne 
m’ayant  pas  paru  fufhfante  ,  je  profitai 
du  féjour  que  je  fs  à  la  campagne  d’un 
homme  de  Lettres  de  mes  amis ,  pour 
connaître  davantage  la  propriété  de  l’au¬ 
bépine.  J’allai  dans  un  petit  bois  ,  près 
de  la  mai  fou  ,  5>c  je  fis  piuïieurs  tours  au 
milieu  d’une  allée  d’aubépine ,  ayant  deux 
maquereaux  à  la  main.  Je  les  laifïai  emuite 
fur  un  de  ces  arbriffeaux  le  mieux  fleuri , 
pendant  une  demi-heure,  5 C  après  cela  je 
les  portai  à  la  cuifmière  ,  qui  n’y  trouva 
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aucune  différence ,  ni  nous  non  plus. 

Pour  n’avoir  pins  aucun  doute  à  ce 
fl' jet ,  je  cueillis  un  matin ,  5c  mondai 
auili  ôt  beaucoup  de  fleurs  d’aubépine. 
Je  les  mis  dans  le  bain-marie  d’un  alam- 
b  c  ,  en  y  ajoutant  un  demi-feîier  d’eau, 
5t  j e  diflillai  ,  avec  les  précautions  requi- 
i l; s  5  la  liqueur  chargée  de  Pefprit  odorant 
de  la  fleur  d’aubépine  ;  ayant  été  appli¬ 
quée  furies  maquereaux,  ne  produiflt 
nul  effet  ,  Sc  les  perfonnes  qui  les  mangè¬ 
rent  les  trouvèrent  excellens. 

11  eft  facile  de  voir ,  d’après  ces  relui- 
tats ,  que  c’eft  à  tort  5c  très-injuftement, 
qu’on  a  taxé  la  fleur  d’aubépine  de  faire 
gâter  le  maquereau  ;  que  ce  poiffon  5 1 
F  odeur  fuave  de  cette  fleur  qui  annonce 
le  retour  du  printemps,  t  e  font  pas  faits 
pour  fe  nuire;  qu’ils  peuvent  également, 
5c  enfemble,  récréer  la  vue,  f odorat  & 
îe  goût  ,  5c  qu’enfip  il  y  a  grande  ap¬ 
parence  que  le  préjugé  dans  lequel  on  eft 
à  cet  égard  ,  vient  vraifemblablement  de 
ce  que  les  voituriers  de  marée  auront 
paffe  dans  un  temps  d’orage  à  côté  de 
Pépineen  fleur.  Leur  poiffon  s’étant  gâté, 
ils  auront  plutôt  aceufé  Podeur  de  Pau- 
pébine  ,  que  le  coup  de  tonnerre  qui  avoit 
occalioilné  tout  le  mal. S’il  eft  vrai, com¬ 
me  plulieurs  perfonnes  Paffurent,  que  les 
temps  d’orage,  accompagnés  de  tonnerre. 
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^ont  fouvent  tourner  le  vin  5c  les  œufs: 
s’il  eft  encore  vrai  que  l’on  met  du  fer 
fur  les  tonneaux  5c  dans  les  poulaillers , 
pour  les  préferver  de  cet  accident  ,  pour¬ 
quoi  ne  recommanderoit  -  on  pas  aux 
chaiTe-  marées  de  faire  traverfer  les  paniers 
de  poiffon  par  un  fil  d’archal  ,  qui  con¬ 
clu  iroit  au  dehors  l’éle&ricité  magné- 
tique  ? 
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dans  ce  recueil  ,  5c  qui  a  tant  contribué 
au  foulagenient  des  pauvres  de  la  pàroLTe 
ci-devant  Sain.-Roch.  Voici  une  autre 
compofition  defoupe  qu’il  n’eff  pas  moins 
utile  de  faire  connoître  dans  ce  moment  , 
où  tout  ce  qui  peut  tendre  à  épargner 
fur  les  moyens  de  ftibfiftance  eft  un  bien¬ 
fait  public. 

Prenez  fîx  livres  de  coiTes  de  pois  verds 
de  jardin  ?  dont  le  parchemin  eft  enlevé. 

Huit  li  vres  de  jeunes  gouffesde  fèves 
avec  leurs  fruits. 

Trois  livres  de  feuilles  d’ofeille. 

Trois  livres  de  feuilles  de  cardes-poi- 
rées  blanches. 
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On  fait  cuire  le  tout  dans  quatre-vingt- 
quatre  pintes  d’eau  ,  mefure  de  Paris.  En- 
faite  on  ajoute  un  quarteron  de  graille 
de  cochon. 

Quatre  livres  de  riz  cuit  8c  réduit  en 
bouillie. 

Quatre  livres  de  pois  fecs,  8c  réduits 
en  bouillie. 

Sel  commun  ,  une  livre. 

De  poivre ,  deux  gros. 

Après  quelques  minutes  d’ébullition  , 
©n  jette  le  bouillon  fur  vingt  livres  de 
pain  coupé,  8 C  tout  ceci  fait  une  fonpe 
excellente  8 c  très  -  nourrifïante  ,  qui  fait 
-  vivre  par  jour  quarante  pauvres ,  fans 
que  pour  la  préparer  il  ait  fallu  brûler 
beaucoup  de  bois,  8c  faire  beaucoup  de 
dépenfes. 


Qiialite  des  Eaux  potables . 

À  la  faveur  de  quelques  précautions  , 
on  peut  rendre  l’ufage  de  l’eau  toujours 
bienfaifant.  De  quelque  nature  que  fuient 
les  vafes  dans  lefquels  on  la  conferve  ,  8c 
quelque  forme  qu’on  leur  donne,  il  con¬ 
vient  de  ne  pas  les  fermer  exactement  y 
8c  de  pratiquer  toujours  à  leur  partie  fu- 
périeure  une  ouverture.  O11  remarque  que 

M  4 


IJ 2  .  Economie. 

tout  corps  qui  nage  clans  un  fluide  ,  ne 
s’en  dégage  promptement  que  quand  ce 
fluide  coin  mimique  librement  avec  flair 
extérieur ,  8c  que  les  eaux  dans  l’été  s’al¬ 
tèrent  dès  qu’elles  font  dans  des  bouteilles 
bien  fermées.  Il  eft  f  cile  de  reconnoître, 
fans  avoir  befoin  de  recourir  à  l’analyfe 
les  bonnes  qualités  de  fléau  ,  aux  Agnes 
fiuvans. 

i°.  D’être  claire,  limpide;  de  n’avoir 
aucuns  corps ,  aucuns  flocons ,  qui  en 
troublent  la  tranfpareace. 

2°.  D’être  fans  odeur  6c  fans , couleur  ; 
d  avoir  une  faveur  vive,  fraîche  6c  pé¬ 
nétrante. 

39.  De  bouillir  aifément,  fans  fe  trou¬ 
bler,  ni  de  former  de  fédimens. 

4q.  De  faciliter  la  cuiffon  des  légumes , 
des  herbes  6c  des  viandes. 

1°.  De  s’échauffer,  de  fe  refroidir,  6c 
de  geler  promptement. 

6°,  De  diflbudre  le  favon  ,  6c  de  laver 
parfaitement  le  linge. 

7°.  De  ne  point  gâter  les  dents,  ni  fa¬ 
tiguer  l’eftomac ,  &  reflerrer  le  ventre. 

8°.  De  dégager  beaucoup  de  bulles , 
étant  agitée  vivement  dans  une  bouteille  , 
ou  expofée  fous  le  récipient  de  la  machine 
pneumatique. 

p°.  D’extraire  aifément  l’aromate  6c  le 
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Fncajpe  de  Poulets.  17$ 
goût  des  végétaux ,  traités  à  l’inftar  des 
boillons  théiformes. 


FricaJJie  de  Poulets. 

Il  y  a  des  procédés  de  ménage  dont 
on  peut  faire  ufage  à  la  campagne  ,  &  qui 
font  impraticables  à  la  ville ,  à  moins  d’une 
balle-cour  à  fa  difpolition. 

On  fait  que  les  viandes  pourvues  en¬ 
core  de  la  chaleur  naturelle  ,  font  plus 
tendres  qu’après  leur  entier  refroidilfe- 
ment.  Par  exemple  ,  quand  les  poulets 
font  tués ,  on  les  trempe  auffitôt  dans  l’eau 
bouillante ,  pour  les  plumer  plus  facile¬ 
ment  ;  on  lève  les  quatre  quartiers  ,  on 
rompt  la  carcaiTe ,  on  fépare  des  entrailles 
le  foie  5  le  géfier  &  le  cœur  ,  &  on  met 
le  tout  dans  la  poêle,  qu’on  av©lt  eu  foin 
de  mettre  auparavant  fur  le  feu  ,  avec  du 
lard ,  du  beurre  &  les  affaifonnemens 
ufités.  Dès  que  les  poulets  approchent 
de  la  cuiffon,  011  y  ajoute  un  jaune  d’œuf 
délayé  avec  un  peu  de  vin  blanc  ou  de 
verjus  pour  fervir  de  liaifon  ,  à  laquelle 
on  joint  un  peu  d’eftragon  haché.  Bien¬ 
tôt  la  fricâiïee  de  poulets  fera  en  état  d’ê¬ 
tre  fervie  fur  la  table. 
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Vin  cuit .  Par  Antoine* Alexis  L'acht- Devaux. 


Le  vin  cuit  eft  de  tous  les  ratafiats  le 
plus  économique  ,  en  même  temps  qu’il 
eft  ftomachique  &  cordial.  Voici  ma  re¬ 
cette. 

Prenez  raifin  noir  ,  de  vigne  ou  de 
chaffelas;  le  point  effientiel  eft  qu’il  foit 
très-mûr.  Rejettez  les  grains  verds  ou 
gâtés.  Egrappez-îe  &  rejettez  la  rafle. 
Faites  -  le  bouillir  dans  un  chaudron; 
écrafez  avec  Fécumoir  les  grains  qui 
cèdent  plus  difficilement  à  la  rupture  de 
leur  enveloppe.  Après  un  quart-d'heure 
d’ébullition,  paffiez  à  travers  un  tamis, 
ou,  à  fon  défaut  ,  à  travers  un  linge 
clair  ,  pour  féparer  la  pellicule  &  les 
pépins. 

La  pellicule  fournit  la  partie  colorante 
a  la  liqueur  ;  quant  au  pépin  ,  il  lui  donne 
un  goût  acerbe  ;  raifon  pour  laquelle ,  ft 
on  ne  fait  qu’une  petite  quantité  de  vin 
cuit ,  ou  qu’on  veuille  le  faire  avec  plus 
<  e  foin,  on  écrafera  le  raiftn  à  la  main, 
on  rejettera  les  pépins,  qui  *  plus  pefans, 
gagnent  le  fond  du  vafe  ,  pour  ne  faire 
bouillir  que  le  jus  ou  la  pellicule  qui 
fournit  la  partie  colorante. 


Vin  cuit .  ±75 

Ajoutons  encore  fur  cette  meme  pelli¬ 
cule  un  mot  : 

On  doit  la  rejet  ter  fi  le  rai  fin  a  ce  qu’on 
appelle  un  mauvais  goût  de  terroir;  car  c’eft 
dans  la  pellicule  que  réfide  ce  goût  ;  alors 
on  ccraferoit  le  raifin  pour  feparer  pépin 
&  pellicule  &  ne  réferver  que  le  fuc.  On 
conçoit  que  le  vin  ne  fera  pas  coloré, 
mais  il  fera  d’un  goût  plus  agréable:  dans 
ce  dernier  cas ,  il  devient  indifférent  de 
prendre  du  raifin  blanc.  Il  y  a  cent  ma¬ 
nières  de  faire  mal  une  chofe,  il  n’y  en 
a  qu’une  de  la  bien  faire ,  parce  que  Les 
principes  font  un  >  &  que  les  manipula¬ 
tions  économiques  en  apparence  les  plirè 
fimples,  font  fondées  fur  les  principes  de 
la  chymie. 

On  met  le  moût  dans  le  chaudron  (  on 
appelle  moût  le  fuc  du  raifin  )  ,  &  on  le 
fait  bouillir  à  petit  bouillon  ;  on  pouffe 
l’évaporation  environ  à  moitié  ,  de  douze 
pintes  a  fix. 

Verfez  ces  fix  pintes  de  moût  dans 
une  cruche  de  grès ,  avec  une  pinte 
demie  ou  deux  pintes  d  eau-de-vie ,  fé¬ 
lon  qu’elle  fera  plus  ou  moins  fpiritueufe. 

Maintenant  il  s’agit  d’aromatifer  la  ii- 

vJ 

queur.  Sur  les  huit  pintes  on  mettra  huit 
doux  de  girofle  ou  deux  gros  de  can¬ 
nelle  grofliérement  pulvérifée,  &  ,  fi  Ton 
veut ,  tous  les  deux,  en  en  diminuant  la 
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quantité  de  moitié.  Il  y  a  des  per  Tonnes 
qui  y  mettent  de  la  vanille,  une  gonfle 
par  quatre  pintes  ,  mais  c’efl  un  aromat 
coûteux.  L’aromat  ie  plus  économique 
feroit  le  bois  de  dix  ou  douze  noyaux 
d’abricots  ou  de  pêches  par  pinte;  on 
rejette  l’amande  ,  qui  donne  un  goût 
d’huile.  Le  noyau  de  pêches,  indépen¬ 
damment  du  goût  de  noyau  ,  donne  une 
charmante  odeur  de  vaniile.  Enfin  le  tout 
fe  borne  à  arornatifer  la  liqueur  à  Ton 
goût,  ne  fût-ce  qu’avec  une  pincée  d’anis 
ou  de  coriandre  ,  mais  il  faut  pouvoir  à 
peine  diflinguer  l’aromat  j  ce  doit  être 
ce  que  le  bouquet  eh  aux  vins  ;  c’eh 
en  cela  que  confifle  l’art  de  faire  les  ra- 
a  fiats. 

Il  ne  faut  point  deTucre  ,  le  moût  étant 
par  lui-même  trèsrfucré,  &  le  devenant 
encore  davantage  par  l’évaporation  de  la 
moitié  de  Ton  humidité. 

Bouchez  la  cruche  avec  un  bouchon 
de  liège  recouvert  d’un  parchemin  ,  &  ^x- 
pofez-îa  au  foleil  fur  une  croifée,  juf* 
qu’à  l’approche  des  gelées.  Tirez  la  liqueur 
au  clair  ou  fiitrez-la.  On  peut  en  faire 
ufage  au  bout  de  deux  ou  trois  mois. 
Iv  ais  pour  avoir  un  excellent  vin  cuit, 
il  faut  ne  le  tirer  au  clair  que  l’année 
fui  vante ,  §£  le  boire  d’une  année  à 
l’autre. 


I 


Extrait  £une  Lettre  ,  &c .  277 

Le  vin  cuit ,  en  vieilüftant  ,  ciépofe  au 
fond  de  la  bouteille  un  peu  de  tartre  ;  on 
le  tranfvafe  pour  l’en  féparer. 


Extrait  £  une  Lettre  fur  la  Salaifon  des 
Oies .  Par  le  C.  Jalubert . 

Par  la  méthode  qui  eft  en  ufage  dans 
ma  famille  depuis  longues  années,  l’oie 
eft  falée  crue  ,  après  avoir  coupé  la 
viande  en  demi -quartiers,  ou  l’équivalent; 
on  prefte  en  tous  fens  un  morceau  contre 
le  fel  égrugé  comme  du  gros  fable  ,  & 
bien  fec ,  &  on  le  place  dans  le  pot  avec 
le  fel  qu’il  a  pu  prendre  :  on  continue 
ai  fi, morceau  par  morceau,  ayant  le  foin 
en  les  plaçant  de  les  preffer  fortement 
avec  la  main  les  uns  contre  les  autres,  & 
contre  les  parois  du  pot,  pour  ne  laifler 
de  vuide  que  le  moins  poflible.  On  rem- 
plit  amfi  le  pot  jufqu’à  quatre  travers  de 
doigt  de  l’entrée,  avant  d’y  mettre  de 
la  graille  :  on  ohferve  qu’elle  ne  foit  pas 
bouillante.  On  l’y  verfe  peu-à-peu  avec 
une  groffe  cuiller  de  bois  :  on  en  remplit 
le  po;  ,  moins  un  travers  de  doigt,  pour 
pouvoir  en  mert  e  deffus  de  celle  de  porc, 
qui  eft  plus  ferme;  il  en  pénètre  un  peu 
entre  la  viande  &.  les  parois  du  pot.  Or- 
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dinaârement  les  premiers  morceaux  font 
auffi  frais  que  ceux  de  l’intérieur.  L’alté¬ 
ration  qui  arrive  après  quinze  à  feize  mois 
(  nos  expériences  ne  vont  pas  plus  loin  )  , 
eif  peu  de  chofe.  Par  ce  moyen  il  relie 
beaucoup  plus  de  graille  pour  Tubage  des 
cuifines,  qui  s’en  font  bien  trouvées.  Il 
efl  très-poffible  qu’aux  environs  de  Tou- 
lonfe  ou  foit  obligé  de  fuivre  la  méthode 
que  le  C.  Puymaurin  décrit ,  à  raifon  de 
la  mauvaife  qualité  des  pots.  Il  y  a  vingt 
ans  que  j  habitais  Touloufe,  &  Ton  s’en 
plaignait;  &  depuis  ce  temps,  l’acadé¬ 
mie  des  fciences  de  cette  ville  a  propofé 
un  prix  pour  engager  à  chercher  une  qua¬ 
lité  de  terre  plus  propre  à  la  poterie. 

Plufieurs  ménagères  de  mon  pays  em¬ 
ploient  la  méthode  de  Puymaurin  ,  avec 
cette  différence  que  la  viande  riilolée  ne 
fe  laiffe  point  pénétrer  par  une  paille  ; 
que  les  os  ne  parodient  pas,  &.  qu’on 
ne  laiffe  point  d’intervalle  entre  la  viande 
&  les  côtés  du  pot.  Quoi  qu’il  en  foit  , 
j’effime  que  cette  méthode  ne  vaut  pas 
celle  que  j’ai  expofée  ci  déifias. 

CuijJbn  du  Jambon •  , 

On  l’enveloppe  d’une  toile  claire ,  & 
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0:1  le  met  dans  une  marmite  de  capacité 
requife  ôc  garnie  de  fo  i  couvercle  :  on 
fait  en  forte  que  la  marmite  foit  ftffîfam- 
ment  remplie  d’eau  pour  que  le  jambon 
trempe  à  l’aife  :  on  y  ajoute  auffilôt  des 
carottes,  du  thym,  du  laurier,  un  bou¬ 
quet  de  peîfîl  dans  lequel  fe  trouve  trois 
à  quatre  doux  de  girofle ,  deux  goulTes 
d’ail  &  quelques  oignons. 

Une  attention  effentielle  pendant  les 
quatre  à  cinq  heures  que  dure  cette  cuiffon, 
e’eft  d’  avoir  foin  que  le  feu  ne  foit  pas 
vif,  que  la  liqueur  frémiffe  feulement 
&  ne  bouille  jamais. 

Quand  on  approche  de  la  cuiffon  ,  on 
effaie  fi  un  tuyau  de  paille  entre  &  pé¬ 
nètre  jufqu’au  fond  du  jambon  ;  c’eft  le 
ligne  auquel  on  reconnoît  qu’il  eft  cuit. 
Alors  on  ajoute  un  demi-fetier  environ 
d’eau-de-vie  ,  &  la  marmite  demeure 
encore  un  quart-d’heure  fur  le  feu  ;  le 
jambon  qu’on  rerire  en  fui  te,  fe  défoffe  fa¬ 
cilement  &  peut  être  mis  fur  un  plat.  On 
lui  IaifTe  la  peau  pour  qu’il  fe  conferve 
frais  autant  qu’il  dure. 

La  décodion  ou  le  bouillon  qui  refie 
peut  fervir  à  cuire  une  tête  de  veau  qui 
eft  excellente  fans  aucune  autre  addition  ; 
enfin ,  fi  on  met  dans  le  liquide  reliant 
tine  poignée  d’ofeille  ou  des  choux,  on 
obtient  une  très-bonne  foupe. 
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Sur  le  Gombo  ,  arbrijjean  cT Amérique.  Par 
le  C.  Cadet- Devaux, 

Nos  meilleurs  auteurs  paroiffent  con¬ 
fondre  le  gombo  <k  le  giraufnont ,  deux 
fruits  abfolument  diuérens ,  &:  dont  le 
dernier  fur- tout  mériteroit  bien  les  hon¬ 
neurs  de  la  tranfplanta  ion  que  Ton  ac¬ 
corde  à  tant  de  plantes  exotiques  qui 
ne  fervent  qu’à  i’embelliffetnent  de,  nos 
jardins. 

Le  gombo  ne  reiTemble  en  rien  au 
gîraumont;  c’eft  un  arbriheàu  plus  haut 
que  le  fureau  qui  donne  le  gombo  ;  e’efi: 
une  plante  rampante  qui  donne  le  gi- 
ra  union  t, 

.  Le  fruit  du  gombo  eft  plus  long  que 
le  doigt  ;  il  eh  de  la  groffeur  d’un  étui 
ordinaire  ,  &  fe  termine  en  pointe  ;  il 
eh  verd,  a  la  peau  tendre,  &  renferme 
un  millier  de  femences.  La  totalité  de  la 
pla  ne  exfude  un  mucilage  de  la  conlif- 
tar  ce  d’un  firop  épais. 

Le  fruit  coupé  &  cuit  avec  de  la 
viande  ,  du  5ard  ,  de  la  graille  ,  du  beur¬ 
re  ,  même  tout  Amplement  à  l’eau  Sc 
avec  du  fel  ,  fait  le  régal  par  excellence 
des  noirs  ainfi  que  des  blancs,  C’eft 
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d’après  Tes  préparations  qu’il  prend  le 
nom  de  kalalou  ,  comme  le  cacao  prend 
le  nom  de  chocolat  ,  quand  il  eil  torréfié 
&  réduit  en  pâte. 

Le  kalalou  efl  la  bafe  de  prefque  toutes 
les  fauces  que  les  nègres  ajoutent  aux 
racines  ôc  graines  dont  ils  fe'  nourri  fient  ; 
ils  en  mangent  au  dîner  &  au  fouper. 
Sans  kalalou  on  ne  peut  manger  d’igna¬ 
mes;.,  de  tumtro.m  ,  de  k  a  fan  gu  y.  Les 
convalefcens  fe  font  faire  un  kalalou  à 
l’infil  du  médecin  ,  &  c’eft  pour  eux  un 
mets  exquis  ;  enfin  ,  les  dames  vont  man¬ 
ger  un  kalalou ,  au  retour  de  la  prome¬ 
nade,  dans  la  maifôn  d’un  riche  habitant, 
dans  une  café  de  nègres,  où  elles  fe  le 
font  apporter  dans  un  bois. 

Le  gomho  efl  recommandable  comme 
plante  très-mucilagineüfe  ;  on  emploie  en 
médecine  fes  fleurs  ,  fon  fruit  &  fes 
feuilles  en  tifan.es  ,  bouillons  &  lave- 
mens,  c’eft  un  bachique;  il  convient  éga¬ 
lement  dans  les  maladies  de  poitrine, 
&  p  our  adoucir  l’acrimonie  des  hu¬ 
meurs. 

Malgré  cela  ,  je  ne  préfume  pas  que 
le  gombo  vaille  d’être  trarrfplanté  en 
France  :  je  n’ai  voulu  que  le  faire  con- 
noître,  &  prévenir  qu’oii  ne  le  confondit 
avec  le  giraumont ,  qui ,  ainfi  que  Lignante 
U  la  patate,  mériter  oient,  à  tous  égards. 


m 

loi 


Economie, 

qu’on  les  acclimatât  6c  les  cultivât  en 
Europe. 


Sur  le  Glraumont  ,  fruit  d*  Amérique. 

Par  le  même. 

Le  fruit  du  giraumont  varie  par  fa 
gr o fleur  ;  le  plus  petit  giraumont  eft 
comme  le  plus  gros  melon  de  France, 
auquel  il  reffemble  &  à  la  famille  du¬ 
quel  il  appartient,  L’écorce  eft  d’un  verd- 
brun  ou  jaune-obfcur  ,  à  côtes  très-ca- 
vées ,  grenue  ,  couverte  de  petits  bou¬ 
tons  calleux  fort  durs.  L5  intérieur  eft  de 
couleur  de  citron  ,  gros  iaune  ,  ou  rouge- 
brun.  Sa  chair,  pour  être  bonne,,  doit 
être  sèche  ,  caftante  elle  ne  vaut  rien 
quand  elle  eft  aqueufe. 

A  l’exception  de  fa  femence  qui  eft 
dans  la  claffe  des  femences  froides ,  on 
ne  lui  attribue  point  de  vertus  médici¬ 
nales. 

Mais,  comme  aliment  ,  on  le  prépare 
de  mille  manières,  étant  très-nourriiïant 
6c  agréable  au  goût.  Les  nègres  les  cou¬ 
pent  par  gros  morceaux  avec  ton  écorce  * 
5c  le  mettent  fur  le  gril  avec  un  grain 
|de  fel ,  ou  iis  l’écrafent  6c  le  font  bouiL 
k ,  y  ajoutant  de  l’aflaifo  finement ,  ce 
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qui  forme  une  purée  très-noirrriffante 
qu’ils  mangent  feule ,  ou  qu’ils  mêlent 
avec  leurs  alimens.  Les  blancs  en  font 
une  purée  qu'on  épaiffit  6 1  qu’on  cuit 
au  gras.  Cette  purée  rend  excellentes  les 
foupes  grades  &  maigres. 

On  en  fait  une  bouillie  avec  le  lait  &C 
le  fucre.  On  en  prépare  un  gâteau  mince 
avec  du  fucre,  des  œufs,  du  beurre,  de 
la  cannelle,  ou  tout  autre  aromate,  qu’on 
glaceenle  tirant  du  four  ou  de  la  tourtière; 
c  ’eft  un  entremets  des  plus  délicats.  On 
en  fait  des  bifcuits  dans  des  moules  de 
papier ,  que  les  créoles  confondent  avec 
les  bifcuits  du  palais  ci-devant  Royal  ; 
enfin,  les  animaux  domeftiques,  la  vache 
&  le  veau  ,  mangent  du  gira amont  9  &C  on 
en  engraiffe  les  porcs. 

On  pourroit  le  cultiver  en  .France  9 
fous  des  chailis ,  comme  le  melon  ,  8c 
il  ofFriroit  un  aliment  &  une  variété 
de  plus  dans  la  claffe  des  cucurbitacées. 


Épinards  toujours  ver  as. 

Pour  conferver  aux  épinards  leur  cou- 

t.  ■ 

leur  &  leur  goût  pendant  la  cuHTon ,  il 
faut,  après  les  avoir  bien  épluchés,  les 
j citer  dans  l’eau  bouillante*  où  il  y  a  un 
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peu  de  Tel  5  enfuite  ,  après  quelques  bouil¬ 
lons  ,  dans  l’eau  fraîche  ;  puis  les  mettre 
égoutter  dans  une  paffôfre;  enfin,  les  ex¬ 
primer  fortement  fans  les  hacher. 

Cette  herbe  ainfi  traitée,  conferve  en¬ 
core  quelques  fucs  ,  poitède  des  propriétés 
nutritives,  &  n’eft  point  réduite  par  con- 
féquent  à  Tétât  de  fqûelette  fibreux  ,  & 
à  une  faveur  qu’on  ne  peut  relever  qu’à 
force  d’affaifonnemens  ,  comme  cela  fe 
pratiquoit  dans  l’ancienne  manière  de  les 
acomirmder. 

On  prépare  les  épinards  au  gras  &  au 
itt  me,  en  cbfervant  que  les  ingrédiens 
qu’on  y  ajoute  fe  trouvent  ménagés,  de 
manière  à  ce  qu’ils  ne  puiiîent  en  man¬ 
quer  la  faveur  naturelle.. 


Extrait  de  Verjus  propre  à  remplacer  en 
toutes  fortes  de  JaiJons  le  fuc  de  Verjus . 

L’efpèce  de  gros  raifin  connu  vulgai¬ 
rement  fous  le  nom  de  vc'jus  ,  produit, 
avant  qifil  foit  auffi  mûr  qu’il  peut  l’être, 
un  fuc  d’une  faveur  acide  toute  particu¬ 
lière,  C’eft  avec  ce  lue  qu’on  prépare 
un  firop  fort  agréable  qui  peut  fuppléer 
le  firop  de  limon  ,  parce  qu’ainfi  que  lui, 
ü  eft  extrêmement  rafraichillant ,  6c  qu’ii 


/ 
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convient  dans  toutes  les  maladies  pu¬ 
trides. 

On  fe  fert  aufii  dans  les  cuifines  du  fuc 


de  verjus  pour  affaifpnner  certains  ali— 
mens ,  tels  que  les  œufs  brouillés  6c-  au¬ 
tres  de  cette  efpèce,  aux  uels  il  donne 
une  faveur  qu’on  n’obtient  pas  également 
bien  avec  d’autres  acides  végétaux. 

Ce  fuc  lorfqifil  efi  bien  préparé  ,  fe 
conferve  quelques  mois ,  fur-tout  fi  on 
le  rnet  dans  des  bouteilles  avec  un  peu 
d’huile;  mais  peu- à-peu  il  perd  de  fa  force 
6c  de  fa  faveur  ,  6c  finit  par  fe  décom- 
pofer. 

Pour  éviter  ces  inconvéniens ,  on  2 
imaginé  de  le  convertir  en  extrait. 

Pour  cela ,  après  avoir  exprimé  le  ver- 
jus ,  6c  l’avoir  filtré  6c  laifie  dépofer  pen¬ 
dant  quelque  temps ,  on  le  met  dans  des 
afiieîtes  de  faïance ,  de  manière  que  cha¬ 
que  afiiette  en  contienne  environ,  huit 
ou  dix  onces.  On  expofe  ces  afiiettes  au 
foleil  omdans  une  étuve,  ou  tout  fiinpîe- 
ment  au  defius  d’un  four  ;  on  les  y  laifife 
jufqu’à  ce  que  le  fuc  foit  tout-à  fait  def- 
féché.  On  gratte  enfuite  lés  afiiettes  avec 
un  infiniment  de  fer  applati  par  une  de 
fes  extrémités  6c  un  peu  tranchant.  La 
matière  qu’on  fépare  ainfi  doit  être  ren- 
ermée  promptement  dans  des  bouili  es 
bien  fèches. 
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Cette  matière'  connue  fous  le  nomd’re- 
trait  de  verjus  ,  le  côpferve  pendant  plu¬ 
sieurs  années.  Elle  peut  être  employée 
comme  le  lue  de  verjus.  Il  ne  s’agit  que 
d’en  faire  diffoudre  une  petite  quantité 
dans  de  l’eau,  &  d’ajouter  la  diffolu lion- 
dans  les  alimens  auxquels  on  veut  don¬ 
ner  une  faveur  légèrement  aigrelette. 


Procédé  pour  donner  aux  Fruits  ,  &  prin¬ 
cipalement  aux  Pommas  y  une  faveur 
particulière . 

La  nature  nous  Offre  de-s  fruits  de  tou¬ 
te  efpèce,  qui  ,  par  la  diverfité  de  leur 
faveur  &  de  leur  odeur,  devroient  fatif- 
faire  nos  goûts ,  &  Suffire  à  nos  befoins. 
Cependant  on  a  cherché  à  augmenter  nos 
jouiffances  à  cet  égard,  (k  on  y  eft  par¬ 
venu  en  communiquant  à  certains  fruits 
une  faveur  différente  de  celle  qui  leur 
appartient  eflentieilement. 

Voici  une  recette  qui  réuffit  affez  bien, 
&au  moyen  de  laquelle  on  peut  à  volonté 
donner  à  la  pomme  une  faveur  qui  a  une 
forte  d’analogie  avec  celle  du  raifin 
mufeat. 

Choififfez  des  pommes  bien  faines  Sc 
cueillies  à  propos  par  un  temps  fec. 
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Mettez-les  dans  une  boîte  de  bois,  dont 
le  fond  fera  recouvert  d'une  couche  de 
fleurs  de  fureau  exadernen:  fèchées.  Fai¬ 
tes  en  forte  qu’il  y  ait  entre  chaque  pom¬ 
me  deux  lignes  d’i  de:  vaüe.  Recouvrez  le 
premier  lit  de  pommes  avec  une  nouvelle 
couche  de  fleurs  de  fureau  ,  &  remplif- 
fez  ainfl  alternativement  la  boîte  de  fleurs 
&  de  pommes  ,  en  obfer^ant  que  la  der¬ 
nière  couche  de  fleurs  foit  de  Fépaiflétir 
de  deux  doigts  au  moins.  Couvrez  en- 
fuite  la  boîte ,  6c  dépofez-la  dans  un  en¬ 
droit  fec  ,  mais  qui  ne  foit  pas  trop 
froid. 

Au  bout  de  deux  mois  ,  on  pourra  ou¬ 
vrir  la  boîte,  &  commencer  à  retirer  le 
premier  lit  de  pommes.  On  trouvera  qu’el¬ 
les  n’auront  plus  alors  leur  faveur  natu¬ 
relle  ,  mais  bien  celle  de  mufcat. 

Nous  avons  vu  des  pommes  ainfl  pré¬ 
parées ,  qui  ,  après  avoir  fejourné,  pen¬ 
dant  flx  mois,  dans  des  fleurs  de  fureau  , 
étoient  encore  très-faines.  Il  eft  vraifem- 
blable  qu’elles  auroient  pu  être  confervées 
plus  long-temps  encore  fans  s’altérer,  fl 
on  ne  fe  fût  pas  preffé  de  les  retirer  de 
la  boîte.  Ces  pommes  font  ordinairement 
pré  Tentées  fous  le  nom  de  pommes  de 
JYlalthc . 

On  pourra ,  par  le  même  moyen ,  chan¬ 
ger  la  faveur  de  beaucoup  d’autres  fruits* 
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Mais  il  eft  bon  d’ohferver  qu’on  ne  réufïira 
qu’autant  que  les  fruits  feront  de  Lkfpèce 
de  ceux  qui  font  connus  fous  le  nom  de 
fruits  caftans;  car  ceux  qui  contiennent 
trop  d’humidité  ,  ou  qui  fnûriffent  trop, 
promptement ,  feroient  fujets  à  fe  pourrir. 

Les  pommes  de  rainette  réuffiffent  le 
mieux  ;  celles  de  calville  -Sc  de  rainette 
grife  peuvent  être  auffi  employées  avec 
fuccès.  Il  en  feroit  de  même  des  poires 
de  rouifelet  ,  Sc  fur-tout  de  bon-chrétien 
d’hiver ,  6c  généralement  de  beaucoup 
d’autres  de  cette  efp'èce. 

Il  y  auroit  à  cet  égard  beaucoup  d’e liais 
à  faire  avec  des  fleurs  de  différentes  efpè- 
ces;  6c  il  éft  plus  que  vraifemblable  que 
les  réfultats  qu’on  obtiendroit  devien- 
droient  finon  utiles,  au  moins  produi- 
roient  des  fruits  qui  feroient  très-recher¬ 
chés  par  certains  amateurs. 


Crème  à  odeur  de  Vanille . 

V  J  :  '  ■■  f  .  V  ; 

Prenez  une  poignée  d’avoine,  que  vous 
laverez  à  l’eau  chaude  ;  faites-la  bouillir, 
6c  ajoutez  à  la  décoêfion  les  œufs  6c  au¬ 
tres  ingrédiens  qui  conhiruent  ordinai¬ 
rement  la  crème  Expofez-la  à  la  chaleur 
du  bain-marie,  pour  qu’elle  prenne,  6 c 

vous 
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tous  obtiendrez  une  crème  qui  aura  ie 
goût  de  vanille. 


Radis  noir . 

Les  Allemands ,  en  général,  font  entrer 
au  nombre  de  leurs  mets  de  table,  îe  radis 
noir ,  qui  leur  tient  lieu  de  moutarde.  Ils 
le  divifeat  au  moyen  d’une  râpe  à  fucre , 
&  le  délaient  dans  une  fufnfante  quantité 
de  crème.  Ce  mélange  ,  qu’ils  préfèrent 
à  la  moutarde ,  n’en  a  point  la  vio» 
lencè. 

On  fe  fert  encore  ,  fous  la  meme  forme, 
de  la  racine  de  raifort  ,  raphanus  ru  fl  ica- 
nus  ;  mais  avant  de  la  mettre  fur  la  ta¬ 
ble,  on  l’expofe  à  une  douce  chaleur, 
pour  lui  faire  perdre  le  piquant  qu’elle  a 
encore  au-deffus  de  la  moutarde. 

La  peau  des  raves  qu’on  donne  au  bé¬ 
tail  étant  enlevée  circuîairement ,  féehée 
fur  des  perches,  &  cuite  à  la  poêle  avec 
du  beurre,  du  fain-doux  ou  de  l’huile, 
prend  un  faux  goût  de  champignon, 
devient  encore  un  affaifonnement  Utile 
pour  les  Allemands. 
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Extrait  de  t Infraction  fur  Us  moyens 
d'entretenir  la  falubrité  ,  &  de  purifier 
L'air  des  faites  dans  les  Hôpitaux  mi¬ 
litaires  de  la  République. 

En  exécution  du  décret  de  la  Conven¬ 
tion  nationale,  du  14  pluviôfe  dernier  , 
le  Confeil  de  Tante  a  rédigé  une  inflruc-r 
tion  fur  les  moyens  méckaniques  &  thy¬ 
miques  de  prévenir  V infection  de  l'air  dans 
les  hôpitaux  ,  &  de  les  purifier ,  fait  du 
mcphitifmt  ,  foit  des  miafmes  putrides. 

Ces  moyens  font  la  propreté  ,  les  agens 
méchaniques  &.  les  agens  chymiques.  La 
plupart  peuvent  s’appliquer  à  l’économie 
domefiique,  &  ne  font  point  par  eonfé-? 
quent  étrangers  à  cet  ouvrage. 

Moyens  de  propreté. 

La  propreté  ,  fi  eflentielle  dans  toutes 
les  circcnftances  de  la  vie  ,  doit  faire  l’ob¬ 
jet  principal  de  l’attention  de  tous  les 
agens  ces  hôpitaux,  &  les  engagera  con¬ 
vaincre  les  malades  de  l’influence  direâe 
qu’elle  a  fur  leur  entier  &  prompt  réta- 
bfiflement.  La  perfuaflon  peut  beaucoup 
flir  lçs  hommes  ?  lorfqu’eile  eft  fondée 
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fur  l’opinion  de  l'intérêt  que  l’on  prend 
à  leur  fanîé  6c  à  leur  confervation  ;  mais 
que  Ton  effet  eft  puilïant  encore  ,  quand 
elle  eft  infpirée  par  le  patriotifme  5c  la 
fraternité  i  Que  nos  braves  défenfeurs 
11’oublient  jamais  que  la  propreté  fut 
toujours  une  vertu  chez  les  républicains. 

A  l’arrivée  des  malades  à  l’hôpital, 
leurs  mains  6c  leurs  pieds  feront  lavés  à 
l’eau  tiède. 

Les  vaies  défîmes  à  tous  leurs  ufages 
feront  fouvent  nettoyés. 

Le  linge  fale  fera  porté  dans  le  lieu  le  plus 
aéré  de  l’édifice,  6c  fufpendu  fur  des  per¬ 
ches  folides ,  fans  être  entaffé  ,  jufqua 
l’époque  où  il  doit  être  blanchi. 

Celui  qui  aura  fervi  au  panfement  fera 
ramaiTé  fur  le  champ  dans  des  paniers  ,  S c 
mis  à  tremper  dans  l’eau  jufqu’à  ce  qu’il 
puifTe  être  leffivë* 

Les  capotes  6c  les  couvertures  feront 
battues  de  temps  en  temps  ,  vergetées, 
'fumigées  avec  le  foufre  en  combufiion, 
6c  envoyées  au  moins  une  fois  chaque 
année  au  foulon. 

La  laine  des  matelas  fera  rebattue  6c 
cardée,  autant  qu’il  fera  poüible,  tous  les 
üx  mois. 

Les  toiles  des  matelas  6c  des  paillafTes 
feront  fouvent  6c  parfaitement  leffivées^ 
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La  paille  des  lits  fera  fouvent  renou^ 
vellée. 


les  baignoires  en  bois  feront  peintes 
oc  vernies  intérieurement  Si.  au- dehors. 


Il  y  aura  dans  les  falles  des  baquets 
d'eau  qu’on  renouvellera  fou  vent. 

Le  vinaigre  confommé  inutilement  en 
fumigation  ,  fera  mêlé  à  l'eau  ,  Si  employé 
en  gai  garifmes,  ou  à  arrofer  le  plancher 
des  falles  9  avant  de  les  balayer. 

On  blanchira  ,  au  moins  une  fois  Tan¬ 
née,  les  murs  Si  les  plafonds  des  falles, 
avec  un  lait  de  chaux. 

Les  bois  de  lits  Si  des  croifées  ,  les 
tables,  les  planchers  même,  feront  lavés 
avec  de  l’eawi  de  chaux  ou  une  forte  lefL 
five  alkâline* 

Les  vêtemens ,  les  capotes  ,  S:  en  gé¬ 
néral  tous  les  objets  défignés  fous  le  nom 


c 

> 
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olleétif  de  .fournitures ,  qui  auront  fervi 
un  militaire  affeété  d’une  maladie  con- 


tagieufe  ,  ne  feront  de  nouveau  employés , 
qu’après  avoir  été  purifiés  par  les  moyens 
détaillés  plus  bas. 

Les  maiades  auront  des  crachoirs  ;  & 
les  draps  qui  en  tiendront  lieu  ,  feront 
changés  tous  les  jours. 

Les  lampes  feront  pourvues  chacune 
d’un  conduâeur  pour  favorifer  Tiffue  de 
îa  fumée  au-dthors. 

On  obfçrvera.  toujours  entre  les  lits  Sc 
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le  mur, -un  intervalle  de  deüx  à  trois 
pieds. 

Le  nombre  des  lits  contenus  dans  cha¬ 
que  falle,  fera  irrévocablement  déterminé 
6c  infcrit  au-deffus  de  la  porte  d’entrée. 

Ce  nombre  fera  fixé  conformément  au 
réglement ,  d’après  l’étendue,  la  forme , 
l’élévation  6c  la  difpofition  de  la  fa  lie  ; 
de  manière  que  dans  une  faile  dont  le 
plafond  aura  dix  à  onze  pieds  de  hau¬ 
teur,  les  lits  feront  placés  à  deux  pieds 
au  moins  l’un  de  l’autre ,  en  obfervant 
que  cet  intervalle  foit  de  deux  pieds  & 
demi ,  fi  le  plafond  n’a  que  neuf  pieds 
d’élévation. 

Quelqu’étendue  qu’ait  une  falk,  il  fera 
expreffément  défendu  d’y  établir  des  ran¬ 
gées  de  lits  dans  le  milieu. 

Il  fera  interdit  aux  malades  de  paffet- 
réciproquément  dans  les  filles  où  régnent 
des  affections  contagieufes. 

On  ne  laiffera  point  dans  le,  v-oi finage 
des  falîes  ou  de  l’hôpital,  des  eaux  Gag¬ 
nantes  ,  des  tas  de  fumier,  ni  aucunes 
matières  végétales  ou  animales  en  décom- 
pofition. 

Les  chaifes  percées  feront  toujours  allez 
nombreufes  pour  pouvoir  en  fabftituer 
fur  le  champ  à  celles  enlevées  à  mefure 
des  befoins  :  cependant  il  n’en  fera  placé 
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qu’auprès  des  malades  affeétés  grave¬ 
ment. 

On  aura  foin  de  tenir  toujours  de  l’eau 
dans  ces  chaifes  ,  &:  d’en  laver  exacte¬ 
ment  le  fiège. 

Elles  feront  recouvertes  extérieurement 
&L  intérieurement  d’une  forte  couche  à 
l’huile  ficcative. 

Le  fiège  des  privés  fera  lavé  tous  les 
jours,  &  on  fera  de  cet  article  de  pro¬ 
preté,  une  règle  de  police  extrêmement 
févère. 

Moyens  mèckaniques. 

Le  meilleur  moyen  de  prévenir  ou  de 
corriger  les  mauvaifes  qualités  que  l’air 
contrade  dans  les  faMes  des  hôpitaux* 
c’efi  d’y  en  introduire  de  dehors  en  mê¬ 
me  temps  qu’on  donne  une  ifTue  à  celui 
qui  a  été  altéré  par  la  refpiration  &  les. 
émanations  des  malades  ,  fur-tout  lorf- 
qu’ils  font  raffemblcs  dans  un  efpace  trop 
circonfcrit. 

Les  cheminées ,  lorfqu’on  y  fait  du  feu , 
ptocîuiferit  ce  double  effet  ;  mais  elles  ne 
fauroient  échauffer  la  totalité  de  la  falie 
au  gré  des  malades;  les  l-ocalités  ne 
permettant  pas  toujours  l’emploi  de  ce 
moyen?  on  y  a  fuppléé  par  les  poêles* 
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A  la  vérité*  fi  ôn  a  gagné  du  côté  de 
l’économie  du  combufiible  oc  de  la  d if- 
tribu  ti  on  de  la  chaleur ,  on  a  perdu  du 
côté  du  renouvellement  de  l’air;  car  ja¬ 
mais  les  poêles  ,  vu  leur  conffruétlon  , 
ne  lauroient  déterminer  un  courant  d’air 
auffi  volumineux  que  celui  établi  par  une 
cheminée. 

Un  moyen  propofé  depuis  peu  ,  efl 
d’appliquer  aux  tüyaüx  des  poêles  ac¬ 
tuellement  employés  dans  les  hôpitaux  , 
les  afpirateurs  imaginés  par  Salmon,  chi¬ 
rurgien-major  de- l’hôpital  militaire  de 
Nancy.  Ce  font  des  cônes  de  tôle  de 
treize  pouces  de  longueur ,  formant  une 
efpèce  de  trompe,  dont  la  grande-  ou¬ 
verture  a  neuf  pouces  de  diamètre,  & 
fe  terminant  par  une  autre  ouverture  de 
trois  quarts  de  pouce.  Cette  dernière  ex¬ 
trémité  s’introduit  dans  le  tuyau  du  poêle 
d’environ  un  pouce  &  demi  de  bas  en 
haut  9  &  y  eft  fixée  d’une  manière  folide. 
A  mefure  que  l’on  pouffe  la  chaleur  du 
poêle  f  les  extrémités  des  afpirateurs  qui 
font  dans  le  tuyau  s’échauffent  davantage, 
&C  attirent  à  proportion  l’air  athmofphéri- 
que  de  la  falle ,  qui  eff  toujours  difpofé 
à  fe  mettre  en  équilibre  avec  le  courant 
d’air  plus  chaud  qui  circule  dans  ce  tuyau'. 
Cette  attraction  fe  fait  avec  une  grande 
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célérit  é  3  5c  à  proportion  de  la  maffe  d  ai# 
devenue  méphitique. 

Pour  en  favorifer  l’effet,,  on  placera 
des  vafes  remplis  d’eau  fraîche  fur  les 
poêles,  particuliérement  fur  ceux  chauf¬ 
fés  avec  le  charbon  de  terre. 

Cependant  quelque  précieux  que  foit 
le  moyen  dont  il  s’agit ,  il  ne  peut  opé¬ 
rer  le  renouvellement  de  l’air  que  pendant 
)  hiver.  Il  faut  donc  chercher  à  le  rem- 
l  lacer  pourries  autres  faifons. 

Le  feu  nous  offre  encore  ce  fecours. 
O’efl  le  fourneau  ventilateur  employé 
dans  les  mines  de  charbon  de  terre  depuis 
pluiietirs  iiècles  ;  mais  au  lieu  de  le 
J^’acer  fur  le  comble  du  bâtiment ,  ne 
poûrroît-on  pas  lui  trouver  une  fituation 
moins  dangereufe  &  plus  facilement  pra¬ 
ticable  ? 

Quand  l’athmofphère eft  dans  un  calme 
parfait,  le  courant  d’air  eil  trop  foible 
pour  favorifer  la  fortie  de  celui  de  l’in¬ 
térieur.  Alors  Marct ,  médecin  de  Dijon  , 
a  propofé  de  fufpendre  dans  le  milieu  de 
la  fenêtre  ftuée  le  plus  favorablement, 
un  brader  allumé  qui ,  raréfiant  l’air  en  ce 
point,  y  détermineroit  un  courant  allez 
rapide  pour  traverfer  la  falle  Sc  entraîner 
une  partie  de  l’air  infeéh 

Il  ns  faut  pas  omettre  non  plus  d’ou- 
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Vrir  chaque  matiu  ,  toujours  du  côté  op- 
pofé  à  celui  d'où  le  veut  fou  file  ,  les  por¬ 
tes  &  les  fenêtres  des  {ailes  ,  de  multi¬ 
plier  autant  qu’il  fera  pollible  ces  iifues , 
'd’en  pratiquer  de  correfpondantes  pour 
donner  un  libre  accès  à  la  circulation  de 
l’air  ?  fur-tout  pendant  qu’011  fait  les  lits 
&  qu’on  balaie  les  falles. 

On  déterminera  encore  le  renouvelle¬ 
ment  de  Pair ,  en  pratiquant  à  la  partie 
inférieure  des  fenêtres  correspondantes  , 
des  guichets  ou  vajzjîas  ;  iis  s’ouvriront  à 
bafcule ,  de  manière  à  comprimer  Pair 
qui ,  acquérant  plus  de  force  j>  donnera  du. 
mouvement  à  celui  qu’il  renouvellera,  le 
déplacera  <k  empêchera  que  les  malades 
ne  foient  exppféstrop  immédiatement  aux 
impreJRons  du  froid. 

Voici  un  autre  moyen,  dont  Pexpé- 
rienie  journalière'  des  galeries  à -mine  a 
démontré  les  bons  effets  :  c’efi  de  prati- 
quer  dans  les  murs  ,  &C  fur-tout  dans  les 
angles  des  falles ,  des  trous  correfpon- 
dans  de  bas  en  haut en  ouvrant  fuccef- 
{ivement  un  du  bas ,  un  du  haut  oppofé  , 
en  obferyant  que  les  autres  foient  fermés.; 
par  ce  moyen  on  établit  un  courant  qui 
balaie  Pair  ftagnant. 

On  fera  bien  encore  d’établir  des  ven- 
toufes  dans  les  dîverfes  parties  des  falles, 
&  de  les  multiplier  à  raifon  de  leur  ca- 
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pacité ,  en  fe  fervant ,  par  exemple ,  d’une 
trémie  renverfée  avec  un  tuyau  qui  s’é¬ 
lève  d’un  plancher  à  l’autre  ,  ôc  une 
fotipape  qui  s’ouvriroit  &  fe  fermeroit  à 
volonté  par  une  corde  &  une  poulie* 
Car  il  ne  faut  pas  fe  laiTer  de  le  répé¬ 
ter  ;  les  habitations  dans  lefquelles  l’air 
fe  trouve  ffagnant ,  font  aûffi  préjudicia¬ 
bles  à  la  faute  que  le  font  les  pays  maré¬ 
cageux. 

Pendant  l’été  ,  quand  l’athmofphère  eft 
étouffante ,  on  pourrait  établir  dans  cha¬ 
que  faîle  un  grand  éventail  qui ,  mis  en 
mouvement  à  l’aide  d’une  corde  ,  agi- 
teroit  l’air  qu’il  forceroit  à  fortir  , 
porteroit  fur  les  malades  une  fraîcheur 
falutaire* 

L’ufage  des  thermomètres  fera  adopté 
clans  les  hôpitaux  ;  on  fera  en  forte  que 
la  température  des  falles  n’excède  jamais 
quinze  à  feize  degrés. 

Lorfqu’il  régnera  des  chaleurs  ex» 
ceffives ,  on  arrofera  fouvent  le  de¬ 
vant  des  falles  ;  on  diffribuera  ça  &:  là 
dans  leur  intérieur,  des  branches  d’ar¬ 
bres  récemment  coupées ,  pour  obtenir 
le  rafraîchiffement  tant  dehré  &  b  né- 
ceffaire. 

Autant  qu’il  fera  poffihle ,  on  entre¬ 
tiendra  des  aibrcs,  des  arbuftes  £k  des 
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plantes  inodores,  en  pleine  végétation, 
dans  le  voifinage  de  l’hôpital . 

Moyens  Chymiques. 

On  fait  qu’il  exifle  des  maladies  d’oïi 
réfui  tent,  pendant  toute  leur  durée  ,  des 
émanations  d’autant  plus  terribles  dans 
leurs  effets  ,  que  la  conflit ution  de,  l’air 
qui  les  reçoit  efl  vicieufe ,  que  les  pla¬ 
fonds  des  falles  font  peu  élevés  ,  qui! 
s’y  trouve  un  plus  grand  nombre  d’hommes 
rémnis.  Ces  émanations,  ces  germes  même 
vivans  après  la  deftru&ion  de  leurs 
foyers ,  s’attachent  &  fe  fixent  aux  murs , 
au  plancher,  aux  draps,  aux  couvertu¬ 
res  ,  aux  vêtemeas ,  aux  bois  de  lits  :  elles 
ont  la  dangereufe  faculté  de  confevver 
long-temps  la  quali  té  délétère  ^  comme 
aufîi  d’empoifonner  continuellement  l’air. 
Alors  tous  les  moyens  expofés  précédem¬ 
ment  deviennent  infuffifan.s  pour  opérer 
la  défmfeèlion.  Il  faut  le  concours  dWens 
plus  puiffans. 

Les  parfums ,  de  queTqù’efpèce  qu^ils 
foient ,  font  bien  éloignés  de  pofféder  les 
propriétés  merveilleufes  qu’on  leur  a  attri¬ 
buées  ;  ils  ne  donnent  à  cet  égard  qu’une 
fécuriré  perfide. 

Dans  plufieurs  hôpitaux ,  le  vinaigre  a 
obtenu  la  préférence  far  les  fuhdances» 
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aromatiques  ;  jette  fur  une  pelle  rouge  r 
il  eft  journellement  employé  pour  chalTer 
les  odeurs  infeétes  Sc  neutraliser  les  miaf* 
mes  putrides  difféminés  clans  Patîimof- 
phère.  Mais  e’eft  encore  une  erreur  de 
croire  que,  décomposé  Sc  réduit  a  in  fi  en 
vapeurs,  il  poffède  une  pareille  pro¬ 
priété.  il  ne  fait  ,  comme  les  parfums  , 
que  fur  charger  Pair  diminuer  fon  ref- 
fort  ,  &c  rendre  encore  plus  fenfble 
l’ocleur  infecte  qu’on  avoir  voulu  cor¬ 
riger. 

LO 

Ce  n’efi  point  que  le  vinaigre,  mis  en 
expatriions  dans  une  bouteille  à  large  cri- 
b  ce ,  ne  puiffe ,  comme  tous  les  acides 
dans  Fétat  de  gaz  ,  former  des  combi- 
naifons  avec  les  miafmes  ammoniacaux 
putrides ,  les  détruire  '&  rendre  à  Pair 
dans  lequel  ils  étoient  comme  diiTous  ,  fa. 
pureté  &  fon  éla {licite  ÿ  mais  fon  effi¬ 
cacité,  en  pareilles  circon fiances ,  ne 
iauroit  être  comparable  à  celle  du  vi¬ 
naigre  radical  ,  Sr  ce  dernier  eft  encore 
inférieur  à  l’agent  dont  il  va  être  quef- 
tioo* 


/•  n  'nombre  des  moyens  que  la  chy¬ 
me  a  employés  avec  un  fuccès  qui  tient 
du  prodige,  pour  opérer  .cette  dépura- 
i  :on ,  nous  citerons  le  procédé  que  Gui- 
en ,  repré  Tentant  du  peuple,  a  mis  en 
ufage  en  3773  ,  dans  la  ci  devant  ea- 
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îhédrale  de  Dijon,  infeétée  par  des  exhu¬ 
mations,  au  point  qu’on  fut  obligé  de 
l’abandonner. 

Ce  moyen  confîffe  à  répandre  dans 
l’athmofphère  ,  de  l’acide  muriatique 
(  acide  marin  en  état  de  gaz  ,  dégagé 
par  Tintermède  de  l’acide  fuîfurique 
(  huile  de  vitriol  ).  Voici  le  procédé 
pour  défînfeéler  une  falle  de  quarante  à 
cinquante  lits. 

Après  avoir  évacué  les  malades  fur 
une  des  falles  de  rechange,  difpofez  dans' 
le  milieu  de  la  falle  vuide ,  dont  les  fe¬ 
nêtres  &  les  portes  feront  fermées ,  un 
fourneau  garni  d’une  petite  chaudière  ou 
capiule  de  fer  à  demi-remplie  de  cendre 
tamifée ,  fur  laquelle  on  pofera  une  cap- 
fuie  de  verre,  de  grès,  de  faïance  même,' 
chargée  de  neuf  onces  de  muriate  de 

O 

foude  (  fel  marin  ,  légèrement  humeâré , 
avec  une  demi-once  au  plus  d’eau  com¬ 
mune. 

Le  feu  étant  allumé  &  la  capfuîe 
échauffée  ,  on  verfera  fur  le  fel  marin 
quatre  onces  d’acide  fuîfurique  ,  ou 
huile  de  vitriol  du  commerce.  En  un 
inflant  l’acide  fuîfurique  agira  fur  le 
fel  marin  dont  l’acide  fe  mettra  en  ex¬ 
pansion.  L’opérateur  qui  fera  le  phar¬ 
macien  en  chef,  ou  un  de  fes  aides  verfé 
dans  le  manuel  des  opérations  chy iniques % 
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fe  retirera  en  fermant  la  porte  fur  lui  & 
emportant  la  clef. 

Douze  heures  après  on  entrera  dans 
la  faiie.  On  ouvrira  portes  &  fenêtres 
pour  établir  des  courans  d’air  ,  6c  éva¬ 
cuer  celui  qui  pourroit  être  encore  chargé 
d’acide.' 

On  donnera  une  plus  grande  latitude 
d’utilité  à  ce  procédé  en  l’appliquant  aux 
falles  même  remplies  de  malades,  toutes 
les  fois  que  les  officiers  de  fanté  le  juge¬ 
ront  néceffiaire;  ainfi,  lorfqu’on  aura  re¬ 
connu  que  l’air  d’une  faîle  efl  furchargé 
de  miafmes  animaux  ,  6c  a  befoin  de  cet 
excellent  purificateur ,  il  fuffira  de  faire  le 
tiers  du  mélange  ci-deffius  6c  même  moins, 
6c  de  la  parcourir  plus  ou  moins  lente¬ 
ment  &  dans  tous  les  points,  ie  réchaud 
à  la  main,  au  moment  où  le  gaz  fe  met 
en  expan  lion. 

Lorfque  la  falie  fera  jugée  fuffifamment 
remplie  de  gaz  acide  muriatique  ,  on  trans¬ 
portera  l’appareil  dans  les  latrines,  afin 
que  les  dernières  portions  gazeufes  que 
le  mélange  pourra  continuer  de  fournir , 
fervent  à  neutralifer  les  gaz  ammonia¬ 
caux  putrides  qui  fe  développent  conti¬ 
nuellement  dans  les  prives. 

Cette  opération  qui  n’occafîonne  au¬ 
cune  fenfation  défagréable  ni  incommode , 
fuffira  néanmoins  pour  fanifîer  une  falle  * 
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&  on  pourra  l’employer  tous  les  jours,. 
&  même  plus  fouvent ,  d’une  manière  par¬ 
tielle  ,  dans  les  falles  où  un  ou  plufîeurs 
malades  afteQés  de  gangrène  ou  de  quel- 
qu’autre  maladie  putride,  répandroient 
des  miafmes  dangereux. 

Dans  un  cas  d’urgence  ,  s’il  se  trouve 
dans  la  pharmacie  de  l’acide  muriatique 
concentré  (  acide  marin  fumant  ),  on  ob¬ 
tiendra  le  même  effet  en  portant  dans 
les  falles  la  bouteille  ouverte  ;  6z  fi  cet 
acide  n’eft  pas  allez  concentré,  on  le 
chauffera  po\ir  le  réduire  en  état  de 
gaz.  Enfin  on  répétera  cesdifférens  pro¬ 
cédés  toutes  les  fois  qu’il  fera  jugé  né- 
ceffaire  par  les  officiers  de  fanté  ,  ainfi 
que  cela  fe  pratiquoit  pour  les  inutiles 
&  même  dangereuses  fumigations  aroma~ 
tiques. 

Les  chirurgiens  font  prévenus  de  ne 
pas  biffer  leurs  inftrnmens  dans  la  {allé 
ou  le  gaz  muriatique  fera  en  expanfion,. 
vu  qu’il  fe  porte  fur  le  fer  le  rouille 
en  un  infîant.  De  leur  côté,  les  pharma¬ 
ciens  ,  pour  ne  rien  perdre  ,  réuniront  tous 
les  réfidus  des  divers  mélanges,  &  ils  e.i 
retireront  un  produit  qui  eft  le  fulfate  de 
foude.  ^ 

On  conçoit  que  quand  il  s’agit  de  ré¬ 
pandre  une  grande  quantité  de  gaz  mu¬ 
riatique,  le  dégagement  ne  doit  s’opérer 
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dans  les  falles  qu’on  veut  défi nfefter  avec 
leurs  fournitures,  qu’au  préalable  les  ma¬ 
lades  n’en  foient  évacués.  L’unique  moyen 
pour  y  parvenir  ,  c’eft  d’avoir  toujours 
clans  chaque  hôpital,  une  falle  de  re¬ 
change  pour  recevoir  les  malades  de  la 
falle  qu’on  aura  jugé  néceffaire  de  défîn- 
fe&er.  Cette  falle,  fous  quelque  prétexte 
que  ce  fait,  ne  pourra  être  confacrée 
qu’à  cet  ufage  falutaire  ;  &:  dans  les  grands 
hôpitaux,  il  en  fera  réfervé  deux  pour 
cette  opération, 

La  falle  ainfi  fanifîée  ,  fervira  à  fan  tour 
de  falle  de  rechange,  (k  aiiih  fuccedive- 
ment  jufqu’à  ce  que  toutes  les  falles  foient 
pu  ridées,  &£  que  les  mi  afin  es  différa  ine's 
à  la  furface  &  dans  Fathmofphère  de  l’hô¬ 
pital  fe  trouvent  neutraüfés  cl  détruits; 
qu’en  un  mot ,  l’air  en  foit  renouvelle 
en  entier. 


en  grand ,  on  expofera  à  Faction  du  gaz 
muriatique  les  couvertures,  les  matelas, 
les  vêtemens  ,  &£  généralement  tous  les 
tifïus  de  laine  qui  auront  fervi  dans  cer¬ 
taines  maladies  ,  de  manière  que  la  vapeur 
puifTe  atteindre  toutes  les  furfaces  des 
matières  qui  recéleroient  quelques  miaf- 
mes  putrides.  On  en  fera  autant  dans  les 
corridors  &  dans  toutes  les  avenues  qui 
conclu  ifent  aux  falles. 
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On  ne  négligera  point  la  combuffion. 
dufoufre,  quoique  le  gaz. MfuréUx  qui 
s’en  dégage  ,  ne  s’élève  pas  avec  autant 
de  facilité  j niques  dans  les  hautes  ré¬ 
gions. 

Les  moyens  d’explofion  &de  déflagra¬ 
tion  emp’oyés  jufqu’à  préfent  pour  purifier 
une  faite-,  tels  que  îe  nitre  enflammé,  la 
poudre  à  canon  f  la  commotion  impri¬ 
mée  par  une  arme  à  feu;  tous  ces  moyens 
n’agiffant  que  par  l’effet  méchanique ,  ne 
font  que  déplacer  &  changer  l’air  pour 
Tinflant  ;  &  on  ne  peut  compter  long¬ 
temps  fur  leur  efficacité  ;  d’ailleurs ,  il  ne 
s’en  dégage  que  du  gaz  azote  6c  du  gaz 
acide  carbonique.  Le  lait  de  chaux 
même  qui  abforbe  l’acide  carbonique ,  ne 
paroît  pas  anéantir  les  miafines  morbift- 
que-s. 

11  n’y  a  point  jufqu’à  ces  ventilateurs 
compliqués,  tant  prônés,  qui,  appréciés 
à  leur  jufte  valeur ,  n’aient  encore  qu’un 
médiocre  avantage.  Ils  ne  font  qu’em- 
barrafïer  par  l’efpace  qu’ils  occupent  dans 
les  faites ,  font  plutôt  un  ©bflacle  à  la 
libre  circulation  de  l’air  ,  qu’un  moyen 
affuré  de  îe  renouveller  en  entier. 

L’eau  de  chaux  offrant  le  moyen  le 
plus  économique  &  îe  plus  efficace  de 
purger  l’air  du  gaz  acide  carbonique  qu’y 
porte  néceffairement  la  refpiration  d’i;a. 
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grand  nombre  d’individus  raffiembîés ,  & 
cet  acide  étant  d’autant  plus  dangereux 
que  fa  pefanteur  le  retient  dans  la  région 
inférieure,  on  pourroit  remplir  d’eau  de 
chaux  des  écuelles ,  &  en  laifïer  dans  cha¬ 
que  fallç.  La  promptitude  avec  laquelle 
la  pellicule  fe  forme  ,  eft  le  meileur  e'tt- 
diomêtre  pour  reconnoître  la  préfence 
du  gaz  acide  carbonique  ;  car  ceux  de: 
Fomanny  deFolta&i  dzSchule  n’indiquent 
guère  que  l’air  épuifé  d’air  vital. 


De  ce  qui  précède  ;  il  refuîte  que  la 
propreté  a pint  une  influence  marquée  fur 
la  falubrite  des  hôpitaux  ,  fon  obfervance 
dans  toutes  les  parties  rendra  l’emploi  des 
moyens  méchaniques  &c  chymiques  indi¬ 
qués ,  ou  moins  fréquemment  néceflaires , 
ou  plus  efficaces  dans  leurs  effets.  Ainfl 
pour  renouvel  1er  l’air  des  faites ,  <k  dé¬ 
truire  le  méphitifme  qui  y  règne  ordi¬ 
nairement  ,  on  obfervera  : 

i°.  Qu’il  ne  féjourne  dans  les  hôpitaux 
aucun  foyer  d’infeéïion  ;  que  les  malades 
n’y  foient  pas  entafles  ;  que  les  vafts 
deflinés  à  tous  leurs  ufages  foient  parfai¬ 
tement  nettoyés  ;  que  les  vêtemens,  les 
capotes  &  les  couvertures  foient  expofés 
à  Faction  de  l’acide  muriatique  ,  ou  du 
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gaz  fulfureux  ,  quand  ils  auront  fervi  à 
des  militaires  affeelés  de  maladies  conta- 
gieules  ;  que  le  linge  de  corps  ,  de  lit  & 
de  fervice  fbit  parfaitement  lavé,  les  murs 
6c  les  planchers  journellement  balayés. 

2°.  Que  le  feu  bien  dirigé  étant  le 
moyen  le  plus  alluré  pour  prévenir  la 
flagnation  de  l’air ,  établir  de  grands  cou¬ 
rais  ,  augmenter  fon  mouvement  &  te "re¬ 
nouvellera  il  convient  de  multiplier  ces 
courans,  à  raifon  de  l’étendue  6c  de  la 
forme  du  local ,  de  leur  donner  toujours 
unedire&ion  telle  ,  qu’ils  balaient  de  tous 
les  points  dé  la  fa  le  l’air  ir  f  xl  qui  s’y 
trouve  ;  que  les  afpirateurs  fixeo  aux  tuyaux 
des  poêles  font  jufqu'à  préfent  l’inftru- 
ment  le  plus  propre  à  opérer  cet  effet  \ 
qu’on  ne  doit  en  aucun  temps  négliger 
d’ouvrir  les  iffues  pratiquées  aux  portes  , 
aux  fenêtres,  aux  angles  des  murs;  que 
la  végétation  dont  la  nature  fe  fert  pour 
entretenir  6c  rétablir  la  falubrité  de  l’air  , 
doit  être  comprife  au  nombre  des  moyens 
employés  pour  obtenir  la  falubrité  dans 
les  hôpitaux. 

30.  Qu’enfin,les  moyens  de  propreté 
6c  les  moyens  méchaniques  deffinés  à 
produire  les  effets  indiqués ,  -font  quel¬ 
quefois  impuiffans  contre  les  miafmes 
ammoniacaux  putrides,  que  certaines  ma¬ 
ladies  ver fent  dans  l’athmofphère  ;  que  le 
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gaz  muriatique  ordinaire  ,  &  le  gaz  mu- 
riadque  oxigéné  poffèdent  éminemment 
l’avantage  de  fai'fir  ees  mi  affile  s  par- tout  où 
ils  fe  font  accrochés  ,  de  les  décorripofer 

de  les  neutralifer  ;  cjue  cette  opération 
doit  s’exécuter  en  grand  ,  Sc  fucceffive- 
ment  dans  toutes  les  faites  de  l’hôpital,  au 
moyen  d’une  falîe  vuide  que  l’on  appel¬ 
lera  Salle  de  rechange ,  toujours  réfervée 
exclufîvement  à  recevoir  les  malades  de 
la  fa] le  qu’on  purifiera,  &  à  la  faveur 
de  laquelle  la  totalité  de  l’hôpital  pourra 
être  complètement  fanihée  &  délivrée 
d’un  principe  aufîi  meurtrier.  Mais  com¬ 
me  la  chaux  a  la  propriété  d’abforber 
promptement  le  gaz  acide  carbonique, 
on  difpofera  dans  les  encoignures  des  fâl- 
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du  lait  de  chaux  ,  que  l’on  agitera  de 
temps  en  temps ,  &  que  l’on  aura  foin 
de  renouvelîer. 

Sans  doute  il  peut  exiger  encore  d’au¬ 
tres  moyens  médicaux  propres  à  com¬ 
battre  avec  füccès  les  vices  de  localité  Ô£ 
d’encombrement  que  les  circondances  de 
la  guerre  ont  prefque  rendu  inévitables; 
on  s’en  rapporte  entièrement  au  zèle  ,  aux. 
lumières  &  au  dévouement  civique  des 
officiers  de  fanté  ,  pour  n’en  négliger 
aucun. 

Mais  ce  n’eft  pas  feulement  dans  les 
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hôpitaux  militaires  que  les  confeils  pro- 
pofës  feront  utiles  :  les  hôpitaux  civils , 
les  cafernes,  les  maifons  d’arrêt  fk  de  dé- 
tendon  ,  6l  en  général  tous  ces  afy  les  oh. 
font  raffemblés  beaucoup  d’hommes,  8c 
principalement  d’hommes  affe&és  phyf- 
quement  ou  moralement.,  peuvent  être 
également  infeûés  par  un  air  vicié  ,  &£ 
exiger  l’emploi  des  mêmes  précautions, 
pour  prévenir  ou  éteindre  cette  fource 
d’exhaîaifens  toujours  'pernieieufes. 

L’amour  de  la  patrie  &  de  l’humanité  9 
la  reconnoiffance  due  à  nos  généreux  dé- 
fenfeurs,  le  civifme  des  officiers  de  faute 
&  des  employés  des  hôpitaux  militaires , 
répondent  à  la  république  qu’ils  s’em- 
prêteront  de  concourir ,  chacun  en  ce  qui 
le  concerne  ,  à  opérer  le  bien  qu’on  doit 
attendre  de  l’adoption  de  l’exécutkm 
des  moyens  qui  leur  font  offerts. 

-  -.  v  -  \  '  i  -  :  -1  ;  . 

Précautions  relatives  cl  la  Dy ffenterie  dans 

Us  Armées . 

De  toutes  les  épidémies  qui  peuvent 
affliger  un  hôpital  militaire  ,  il  n’en  eff 
pas  dont  le  fpecbtcle  foit  plus  déchirant 
que  celui  de  la  dy  ffenterie. 

Les  auteurs ,  6c  principalement  ceux 
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de  médecine  militaire,  n’ont  rien  laiffé 
à  delîrer  fur  la  théorie  ,  ni  fur  le  traite¬ 
ment  de  cette  maladie,  confidérée  dans  les 
camps  &  cantonnemens  comme  un  tribut 
annuel  ,  auquel  les  hommes  raffiemblés 
dans  les  camps  ,  peuvent  difficilement  fe 
fouflraire. 

Il  faut  néanmoins  compter  la  propreté', 
la  fobriété,  la  qualité  des  aîimens  Sc  des 
boiffons  au  nombre  des  moyens  capa¬ 
bles  ,  linon  de  préferver  du  mal ,  au 
moins  d’en  modérer  la  gravité. 

L’une  des  caufes  le  plus  communément 
déterminantes  de  la  dyffenterie  ,  eft  la 
répsrcuffion  de  la  tranfpiration  pendant  la 
nuit-  Les  chefs  des  corps  feront  prévenus  , 
par  les  officiers  de  famé,  que  l’ufage  de 
îa  capote  pour  les  fa&ionnaires  de  nuit, 
eü  plus  néceffaire  encore  en  été  qu’en  hiver. 
Dans  les  grands-gardes  &  les  bivouacs , 
fi,  après  une  chaleur  corffidérable,  la  nuit 
.  eft  très-fraîche  ,  la  la  troupe  eft  obligée 
de  la  paffer  à  la  proximité  des  eaux  ou 
des  bois ,  il  convient  d’allumer  des  feux  , 
pour  fanifîer  l’air  &  empêcher  que  la  tranf¬ 
piration  ne  fe  fupprioie, 

La  brièveté  de  la  maladie,  ou  le  fuc- 
cès  du  traitement ,  fur-tout  au  commen¬ 
cement  de  l’épidémie,  tiennent  à  la  promp¬ 
titude  &  à  l’opportunité  des  premiers 
fecours.  Il  eft  donc  effentiel  de  faire 
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publier  à  Tordre,  que,  dès  les  premiers 
indices  du  mal,  le  foldat  s’adreffe  à4l’of« 
ficier  de  fanté  competent.  Les  chirurgiens- 
majors  des  corps  redoubleront  de  foins 
8c  de  vigilance  pour  employer  eux-mêmes 
les  fecours  qui  fuffiroient  à  une  légère 
jadifpofition ,  8c  pour  envoyer  fur  le 
champ  à  l'ambulance  les  malades  qui  en 
exigent  d’ultérieurs. 

Lorfque  la  dyffenterie  s’ell:  manifeftée 
dans  le  camp  ,  les  latrines  en  doivent  être 
renouveüées  tous  les  deux  jours.  11  con¬ 
vient  d’ouvrir  des  foffes  plus  profondes , 
8c  de  les  recouvrir  plus  exa&ement. 

L’épidémie  une  fois  déclarée  ,  les  vrais 
malades  affluent  dans  les  hôpitaux.  Plus 
cette  affluence  efl  grande  ,  plus  il  importe 
de  féparer  les  hommes  atteints  même 
d’une  dyffenterie  ordinaire.  C’ell  le  feul 
moyen  d'empêcher  que  la  maladie,  feule¬ 
ment  épidémique ,  ne  devienne  conta- 
gieufe.  L’année  dernière ,  elle  n’étoit 
pas  grave  de  fa  nature.  Prefque  par-tout 
l’art  offrit  des  fecours  faciles  8c  fuivis  de 
fuccès. 

Le  dyffentérique  doit  être  toujours 
couché  feul  ;  les  lits  doivent  être  dif- 
tans ,  les  uns  des  autres  ,  au  moins  de 
deux  pieds. 

La  paille,  8c  fur-tout  celle  d’avoine, 
fourniront,  dans  ce  cas,  un  coucher  plus 
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falubre  5c  plus  doux  que  la  laîne  5c  la 

Le  linge  de  corps  5c  le  linge  de  lit  du 
.dysentérique  ,  doivent  être  renouvelles 
auùi  iouvent  que  i’ôfîicier  de  fauté  le  ju¬ 
gera  convenable. 

Sous  aucun  prétexte  ,  il  ne  doit  être 
fouffert  de  chaifes  percées  dans  les  falles  ; 
6c  les  badins  qui  auront  fervi  aux  plus 
malades  ,  feront  promptement  enlevés  > 
5c  ne  reparoitront  ,  dans  les  falles  , 
qu’après  avoir  été  bien  exaêlement  net¬ 
toyés. 

On  furveilîera ,  avec  la  plus  fcrupu- 
leufe  attention  ,  la  propreté  des  privés. 

Si  la  propreté  efï  un  des  moyens 
préfervatifs  de  la  dyfienterie ,  il  faut 
compter  au  nombre  de  ceux  qui  peu¬ 
vent  en  rendre  le  traitement  plus  .facile 
5c  plus  heureux  ,  la  précaution  de  faire 
laver  les  extrémités  fupérieures  5c  infé¬ 
rieures  des  malades 

Les  diflributions  de  riz  5c  de  légumes 
frais,  doivent  être  plus  fréquentes,  foit 
dans  les  compagnies  où  il  fe  manifefte  un 
principe  de  cours  de  ventre  ,  foit  dans 
celles  où  il  y  a  un  plus  grand  nombre  de 
convalefcens  de  la  dyfTenterie. 
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Observations  touchant  Us  mauvais  effets  du 
ferait  juge  du  Chanvre  fur  la  Jdnté  des 
Ouvriers ,  &  les  moyans  de  Us  prévenir . 
Par  le  C.  Gilbert , 


C’eif  une  vérité  malbeuretifement  in¬ 
conte  ftable  9  que  la  plupart  des  arts  me- 
chaniques  u-fent  plus  ou  moins  prompte¬ 
ment  ,  &  chacun  à  fa  manière  ,  les  hommes* 
qui  y  cherchent  des  moyens  de  fub filer.  Les 
défordres  qu’ils  produifent  dans  f  économie 
a  ri  i  ma  le ,  iront  point  échappé  aux  obier- 
vateurs  ;  mais  les  deferi  p  :  ions  plus  ou 
moins  lavantes  qu’ils  nous  en  ont  1  aille  es  , 
ont-elles  conduit  aux  moyens  d’y  remé¬ 
dier  ,  aux  moyens  bien  plus  intéreffans 
encore  de  les  prévenir?  c'eil  ce  que  l’ex¬ 
périence  ne  prouve  pas. 

Dans  l’énumération  de  ces  arts  aufiî 
funeftes  aux  individus  qui  les  exercent, 
qu’ils  font  utiles  à  la  fociéte  ,  j’ai  été  fur- 
pris  de  ne  point  trouver  celui  du  feran- 
feur.  Le  féjour  que  j’ai  fait  dans  plufieurs 
cantons  où  il  fe  fabrique  beaucoup  de 
toiles ,  m’a  mis  à  meme  d’obferver  que 
tous  ou  prefque  tous  les  feranfeurs  étoient 
affeètés  de  toux  léchés,  d’oppreffions, 
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de  cachexie  &  de  plusieurs  autres  infir¬ 
mités  auxquelles  ils  fucco-mbofènt  prefque 
tous  avant  l'âge  de  cinquante  ans ,  Sç 
allez  fouveht  beaucoup  plutôt. 

Rien  de  li  facile  à  appercevoir  que  la 
caufe  de  ces  accidens  :  elle  rëiide  certai¬ 
nement  dans  la  pouffière  épaifife  que  le 
peigne  détache  des  matières  qui  y  font 
foumifes  ,  &  qui,  paffant  dans  la  poitrine 
avec  l’air  infpiré,  forme  dans  les  bronches 
des  congédions  femblabîes  à  celles  que 
Rdma^ini  &  d’autres  obfervateurs  ont 
découvertes  dans  les  poumons  des  car¬ 
riers. 

Cette  caufe  connue,  il  efl:  facile  de 
voir  qu’on  auroit  contre  elle  un  préfer- 
vatif  allez  certain,  dans  tous  les  moyens 
propres  à  balayer  i’athmofphère  de  ces 
particules  pulvérulentes,  ou  à  en  détour¬ 
ner  la  colonne  de  la  bouche  de  l’ouvrier. 
Plufeurs  fortes  de  ventilateurs ,  tels  qu’un 
fou  fri  et  à  tuyère  large  &  éva  fée,  ou  une 
efpèce  de  tarare,  l’un  &L  f autre  mis  en 
jeu  à  l’aide  d’une  pédale  dont  l’a&ion  ac¬ 
compagna  croît  iimultanément  celle  de  la 

i  OO 

main  qui  manipule,  le  chanvre,  ou  feu¬ 
lement  un  courant  d’air  allez  fort  établi 
au  moyen  de  deux  ouvertures  étroites 
&£  correfpondantes ,  percées  dans  les  murs 
du  laboratoire ,  paroîtroient  devoir  rem- 
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pîir  a  fil  z  bien  cette  indication;  mais  b  ap¬ 
plication  de  ce  s  moyens  exigeroit,  de  la 
part  des  ouvriers,  une  attention  dont 
les  rendent  incapables  leur  iiifouciance  9 
leur  incurie  abfolue  fur  tout  ce  qui  eft 
relatif  à  leur  faute. 

Bien  convaincu  que  îe  prefervatif  le. 
plus  fur,  le  plus  facile  meme,  cellerok 
d’en  être  un  dès  qu’il  exigeroit  quelque 
foin  de  leur  part ,  je  me  fuis  occupé  d’en 
trouver  un  qui  fût  abfolurnent  indépen¬ 
dant  d’eux.  Pour  y  parvenir  ,  je  me  fuis 
attaché  à  l’obfervation  de  ces  corps  étran¬ 
gers  qui  chargent  continuellement  l’air 
que  refpire  le  feranfeur.  J’en  ai  reconnu 
de  quatre  fortes,  allez  diftiriâs  pour  être 
aifément  apperçus. 

Les  premiers  font  des  fi  lame  ns  de  char- 
vre  que  la  mâchoire  delà  broie  a  rompus , 
St  que  le  peigne  fépare  du  brin  êi  de 
l'étoupe.  Les  féconds,  plus  pefans ,  ë< 
qui  fe  précipitent  allez  promptement,  font 
des  particules  du  bois  meme  du  chanvre  , 
'que  l’aâion  de  la  broie  ne  détache  jamais 
bien  complètement,  inconvénient  que  n’a 
pas,  pour  le  dire  en  paffant ,  l’ufage  de 
tiller ,  établi  dans  plufieurs  cantons,  mais 
inconvénient  bien  racheté  par  l’accéléra¬ 
tion  du  travail.  Les  troifièmes ,  bien  plus 
déliés ,  font  le  produit  du  détritus  de  la 
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matière  glutinêufe  qui  lioifc  entrVux  les 
filets  du  chanvre ,  5c  que  le  roui.Tage  à 
riécompofée.  Les  quatrièmes  enfin. ,  6c  ce 
font  les  plus  abondaris',  les  plus'  tenus, 
6c  les  plus  dangereux  par  coriféquent , 
font  des  particules  limonneufes  que  beau 
du  rouifloir  a  dépofées  fur  chaque  brin 
de  chanvre,  &  qui  forment  une  couche 
plus  ou  moins  épaifle ,  fuivant  que  cette 
eau  eft  plus  ou  moins  chargée  de  limon, 
La  déglutition  de  ces  molécules  dans  l’efto- 
mac  &  dans  les  poumons  du  feranfeur  n’efl 
pas  le  feu!  inconvénient  qu’elles  préfen- 
tent  ;  elles  rendent  difficile  la  déification 
du  chanvre  ,  dont  eiles  altèrent  auiîi 
prefque  toujours  la  couleur  ;  elles  incom¬ 
modent  prodigieufetnent  les  ouvriers  qui 
le  broient ,  elles  leur  donnent  des  toux 
opiniâtres  ,  elles  afloiblillent  ,  dé  traitent 
meme  allez  fouvent  j’ap  petit. 

J’ai  penfé  qu’on  pré  viendront  ,  qu’on 
diminüeroit  au  moins  confiaérablement 
cet  inconvénient,  en  lavant  très- exacte¬ 
ment  le  chanvre  en  le  retirant  du  rpuif- 
foir  ;  il  m'a  paru  que  ce  lavage  devoit  en- 
lever  non-feulement  'a  couche  iimoaneufe 
dépofée  fur  chaque  brin  ,  mais  encore  le 
gluten  décompofé  par  l’eau ,  &c  qui ,  à  la 
iortie  du  rouiÜbir  ,  forme  autour  de  cha¬ 
cun  d’eux  une  forte  d’enduit  mucilagi- 


rreux ,  qui ,  c 
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;!e (léché  enfuite,  devient  une 


eniime , 

des  fources  de  cette  pou  mère  ji  incommode, 
fi  dangereufe. 

L’expérience  n’a  pas  tardé  à  confirmer 
cette  comeéliire. 

j 

J’ai  fait  clivifer  en  deux  parties  égales 
le  chanvre  d’un  rouüToir  ;  l’une  a  été  la¬ 
vée  très- exactement  ,  l’autre  n’a  été  fou- 
mile  à  aucun  lavage,  félon  la  coutume  du 
pays.  La  première  a  été  féchée  plu  fleurs 
jours  avant  l’autre  ;  fbn  bois  plus  friable 
s’efl  brifé  &  détaché  de  l’épiderme  avec 
•bien  moins  de  travail  de  la  part  du 
broyeur  ,  qui  n’a  pas  éprouvé  l’incom¬ 
modité  de  la  poufïière  épaule  qui  s’efl 
échappée  de  la  partie  non  lavée.  J’ai  ob- 
fervé  encore  que  celle-ci  étoit  bien  moins 
blanche  ,  avoit  moins  d’éclat  Se  de 
nerf. 

Soumife  au  peigne,  la  partie  lavée  n’a 
donné  que  quatre  livres  &  demie  de  dé¬ 
chet  par  cent;  le  déchet  de  la  partie  non 
lavée  a  été  de  dix  livres  priant.  On 
conçoit  aifément  que  cette  différence  de 
déchet  portant  entièrement  fur  la  pouf- 
hère  provenant  tant  du  gluten  defïéché 
que  de  la  couche  limonnewfe,  le  feranfeur 
n’a  dû  éprouver  que  peu  Ou  point  d’in¬ 
commodité  en  travaillant  la  partie  du 
chan  vre  foumife  au  lavage. 

Une  autre  confidératioft  d’une  impor- 
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tance  bien  plus  grande  encore  me  femble 
prefcrire  la  néceffité  de  cette  opération. 
Dans  tous  les  pays  ou  la  culture  du 
chanvre  eft  un  peu  étendue,  il  règne  tous 
les  ans ,  au  moment  de  la  deffication  y 
des  maladies  épidémiques  fouvent  très- 
défafhreufes.  Qu’elles  foi  eut  dues  aux 
émanations  qui  s’échappent  du  chanvre 
vafé  ,  c’eff  ce  dont  il  n’efi  pas  poffible 
de  douter.  L’odeur  infe&e  qui ,  à  l’épo¬ 
que  de  la  déification  du  chanvre ,  s’exhale , 
&  même  à  une  allez  grande  diflance  des 
lieux  où  fe  fait  cette  deffication,  porte* 1 II. 
cette  vérité  jufqu’à  l’évidence.  Combien 
donc  de  motifs  pour  ne  pas  négliger  une 
précaution  qui  n’exige  prefqu  aucune 
augmentation  de  foins  ,  de  travail  ,  de 
dépende  i, 


QjiejUons  relatives  à  lafalubrlté  des  Camps , 
à  la  famé  &  à  la  confcrvaùon  des  Mi¬ 
litaires. 

I.  Quels  font  les  moyens  les  plus 
prompts  &  les  plus  efficaces  de  préve¬ 
nir  les  effets  des  émanations  cadavé - 
reufes  ? 

II.  Quelles  font  les  précautions  con¬ 
venables  pour  les  Inhumations  ? 
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III.  Comment  préfervera  -  t  -  oti  nos 
armées  des  maladies  contagièuf ts  qui  re- 
gneroient  dans  celles  des  ennemis  ? 

IV.  De  quelle  manière,  enfin ,  prévien¬ 
dra-t-on  les  influences  dangereuies  de 
Vexceffive  ckahur  ? 

Le  confeil  de  fauté  ,  délibérant  fur  ces 
queftions,  propofe  les  moyens  fui  vans , 
comme  les  plus  conformes  à  la  faine 
phyfique  ,  §z  déjà  confacrés  par  une  lon¬ 
gue  fuite  d’expériences. 

Première  Question. 

Quels  font  les  moyens  les  plus  prompts  & 

Us  plus  efficaces  de  prévenir  Us  effets 

des  émanations  cada  véreufes  ? 

i°.  On  ne  déplacera  aucun  cadavre 
dont  la  putréfaction  foit  commencée. 

2°.  Les  cadavres  privés  de  fépûl- 
ture  feront  recouverts  de  quatre  pieds 
de  terre. 

30.  Toutes  les  folles,  ..d’où  émanent 
des  exh  a!  allons ,  feront  furchargées  de 
deux  pieds  de  terre,  au  moins. 

4*.  On  fèmera  des  graines  de  gazon  ,  ou 
de  toutes  autres  plantes  ,  à  la  furiace  des 
folles. 

*j°.  Il  fera  allumé  dans  les  camps  & 
clans  tous  les  lieux  occupés  par  les  trou» 

O  4 
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pes  5  &  acceffibles  aux  émanations  des 
folles  j  des  feux  alimentés  par  des  végé¬ 
taux  aromatiques,  des  bois  réline ux  ,  ou 
end mt s  de  réline. 

6°.  Le  temps  le  plus  Favorable  pour 
•  procéder  à  ces  opérations  ,  fera  deux  heu¬ 
res  après  le  point  du  jour. 

7°.  Les  citoyens  qui  y  feront  employés, 

rempliront  alternativement  les  div-erfes 

part  es  du  travail. 

* 

Ils  feront  revêtus  d’un  farrau  de 
toile  qui  ne  fervira  qu’à  cet  ufage. 

9°.  Us  travailleront  à  jeun  ;  mais  on 
leur  donnera  un  demi-poiffon  d’eau- de¬ 
vis  finiple  ou  de  genièvre,  au  com¬ 
mencement  Sz  à  la  fm  de  leur  travail. 

jo°.  Lorfqif il  fera  terminé,  ils  fe  la¬ 
veront  les  mains  &  le  vifage ,  &  fe 
rinceront  la  bouche  avec  de  l’eau  du 
vinaigre. 

ii0.  Pendant  le  travail,  on  eonfeilîera 
Tubage  de  la  pipe,  ou  la  maftication  de 
quelque  fubftance  propre  à  exciter  la  fa- 
livation  ,  telle  que  la  grande  fauge ,  le 
fâffafras  ,  la  pyrèthre,  &c. 

i  2°.  On  s’oppoféra  à  ce  que  les  mêmes 
citoyens  foient  employés,  deux,  jours.de 
fuite  ,  à  ces  travaux. 
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Seconde  Question. 

Indiquer  Les  précautions  convenables  pour 
Les  inhumations . 

i°.  Le  cimetière  doit  être  placé  à  îa 
plus  grande  diftance  poffible  des  troupes  , 
ëc  fous  le  vent  de  leur  poftioti. 

2°.  L’emplacement  le  plus  convenable 
eft  la  plaine. 

3°.  Dans  les  vingt-quatre  heures  ,  au 
plus  tard  ,  qui  auront  fuivi  une  aclion , 
il  fera  commandé  le  nombre  d’hommes 
fuffîfant  pour  enterrer  tous  les  corps. 

4°.  Les  folles  les  plus  profondes  ,  & 
qui  offriront  le  moins  de  fur  face ,  feront 
les  moins  dangereufes;  mais  dans  tous  les 
cas,  la  dernière  couche  de  cadavres  fera 
de  quatre  pieds  au  clef  o us  du  niveau  du 
fol. 

‘j0.  Dans  les  terreins  trop  fecs  ou  trop 
humides,  on  recouvrira  la  foffe  d’une 
couche  de  chaux,  fur  laquelle  on  verfera 
une  quantité  d’eau  fufffaute. 

6°.  A  défaut  de  terre  oc  de  chaux  ,  011 
brûlera  les  corps. 

7 A  Dans  les  beux  où  la  nature  du 
fol  ,  le  défaut  de  chaux  &  de  bois  s’on- 

J  9  i 

poferoient  aux  moyens  ci  -  délias  ,  011 
tranfportera  les  cadavres  dans  les  carrières 
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epiiiiees  ,  les  grandes  cavités  des  rocs 
ciui  feroient  à  portée  ;  on  les  recouvrira* 

•i  ^  i  / 

ouf  on  déterminera  rébouiement  au  moyen 
de  la  mine. 

Troisième  Question, 

Prévenir  dans  nos  armées  h  s  maladies  qui 
régneraient  che {  C 'ennemi , 

i°.  Les  pr’fonniers  de  guerre  feront 
exactement  vifités,  les  déferteurs  inter¬ 
rogés  ;  5c  les  obfervateurs  feront  char¬ 
gés  d’une  enquête  particulière  fur  cet 
objet. 

2°.  En  cas  de  maladie  contagieufe ,  les 
généraux  défendront  toute  efpècede  com- 
m  maléation. 

î°,  Ils  furveilieront  d’une  manière 

j  f 

plus  fpéciale  ,  la  propreté  perfonnelle 
du  fôldat  5  ainfi  que  celle  des  tentes  & 
ca ternes. 

4°.  Les  officiers  de  fanté  examine- 

* 

ront  fcrupuleûfement  les  lieux  ?  les  eaux  5 
les  comeftibies ,  afin  de  provoquer  les 
«'.dures  commandées  par  les  circonf- 

i  « .  i  i  c  e  o>  t 
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Quatrième  Question. 
Précautions  contre  les  chaleurs  excejjives . 

i°.  Les  exercices  ne  doivent  être  faits 
ni  à  l’ardeur  du  foleil ,  ni  dans  le  temps 
de  la  digeflion  ,  ni  avoir  une  durée  .trop 
longue. 

20.  Soit  dans  les  marches,  foit  pen¬ 
dant  les  exercices  ,  011  avertira  le  foldat 
de  ne  pas  boire  avant  d'être  repofé. 

3  °.  Les  compagnies  iront  fucceffi veinent 
au  bain. 

4°.  On  fera  journellement  des  dis¬ 
tributions  de  vinaigre  ,  pour  acid  nier 
l’eau. 

5°.  On  rapprochera  les  diftributions 
de  riz  ,  5c  l’on  facilitera  l’ufage  des  lé¬ 
gumes. 

6°,  On  entourera  les  tentes  de  bran¬ 
ches  d’arbres  9  fouvent  renouvellées. 

70.  On  atpergera  ,  en  plein  midi  ,  toute 
la  fur  fa  ce  de  la  tente. 

8°.  On  arrofera  ,  deux  fois  par  jour  , 
les  rues  du  camp. 

90.  Le  déplacement  alternatif  des  ten¬ 
tes  ,  entre  les  compagnies,  aura  fouvent 
lieu  dans  le  camp. 

io°.  Le  camp  fera  renouvellé ,  au¬ 
tant  que  les  cire  on  fiances  le  permettrons 

O  6 


il0.  Les  folles  des  latrines  feront  fré¬ 
quemment  renouvellées  oi  foigneufeineîrt 
recouvertes. 


Manière  dg  recueillir  Us  'Mouches  Calc¬ 


ulai  ides , 


Les  cantharides  font  un  objet  de  com¬ 
merce  conlidérable,  &£  une  refîource  fi 
importante  que  rien  ne  peut  le  rem¬ 
placer. 

Ce  fearabée  ,  car' ce  rdeft  point  une 
mouche  5  fe  trouve  prefque  par  toute 
l’Europe  5  en  certains  temps  de  l’année, 
mais  plus  communément  dans  les  contrées 
chaudes;  il  a  environ  neuf  lignes  de  lon¬ 
gueur  fur  deux  ou  trois  de  large.  La 
nature  Y  a  fuperbement  habillé  ;  il  efl  d’un 
beau  verd  1  infant  azuré  ,  mêlé  de  couleur 
d’or;  il  fe  jette  fur  les  frênes,  les  chè¬ 
vrefeuilles  ,  les  lilas,  les  rofiers  ,  les  peu¬ 
pliers  ,  &  les  troènes,  dont  il  dévore  les 
feuilles  ;  &  fouvent ,  iorfque  cette  pâture 
lui  manque ,  il  attaque  les  bleds,  les 
prairies  ,  &  leur  caufe  de  grands  dom¬ 
mages. 

Comme  les  cantharides  paroiffent  en 
troup.s  5c  par  eflairn  ,  qu’elles  font  pré¬ 
cédées  par  une  odeur  puante  approchant 
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celle  de  la  fouris ,  il  eil  facile  de  les  dé¬ 
couvrir  &  de  les  ramaffer ,  moyennant 
quelques  précautions. 

Pour  faire  cette  récolte  ,  c’eil  le  foir 
au  coucher  du  foleil,  &  le  matin  à  fou 
lever.  Pour  y  procéder ,  on  difpofe,  fous 
l’arbre  qui  en  efl  chargé,  un  ou  plufieurs 
draps,  fur  lefquels  on  fait  tomber  les 
cantharides  en  fecouant  les  branches. 

La  manière  de  les  récolter  n’eil  pas  la 
même  par- tout. 

Dans  quelques  endroits ,  on  guette 
l’inflant  où  ces  animaux  font  raflemblés. 
On  étend  alors  des  toiles  fous  les  arbres , 

&  tout  autour ,  on  met  en  évaporation 
du  vinaigre  ,  en  le  fîifant  bouillir  dans 
des  terrines  placées  fur  des  réchauds.  Au 
bout  d’une  demi-heure,  on  retire  les  ré¬ 
chauds  ,  on  fecoue  les  arbres  pour  faire 
tomber  les  cantharides;  on  les  ramaffe  \ 
auiiitôt,  &  on  les  enferme  promptement 
dans  des  v.ailTeaux  de  bois  ou  de  t^rre  , 
qu’on  a  exprès  dtfpofés  pour  cela.  Elles 
relient  ainfi  renfermées  pendant  vingt- 
quatre  heures ,  plus  ou  moins  ;  après 
quoi  on  les  expofe  dans  un  grenier  bien 
ouvert  ,  fur  des  claies  garnies  de  toile  ou 
de  papier  pour  les  faire  fécher* 

La  récolte  des  cantharides,  .ainfi  que 
leur  déification  expofent  ceux  qui  s’en 
occupent  à  des  accidens  allez  graves  ; 
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fou  vent  ils  éprouvent  des  ophtalmies, 
de  la  chaleur  à  la  peau  ,  &  des  déman- 
geaifons.  confidérables.  Souvent  auffi  ils 
reffentent  des  douleurs  du  côté  de  la 
veffie,  quelquefois  (i  vives  ,  qu’il  en  re¬ 
faite  une  difficulté  d’uriner  qui  dure 
p  lu  fleurs  jours.  Tous  ces  accidens  fe  dif- 
iipent  par  biffage  des  bains,  des  boifTons , 
telles  que  l’infnfion  de  graine  de  lin  ,  ou 
de  racine  de  guimauve.  Le  camphre  ad¬ 
mira  Urs  dans  ce  cas,  produit  de  bons 
effets,  fur-tout  fi  on  en  fait  ufage  à  pe- 
ti te  dofe  plufîèurs  fois  dans  la  journée. 

D’après  ce  qui  vient  d’être  dit  fur 
l’effet  des  cantharides  ,  on  conçoit  affa¬ 
ment  qu’on  doit  fe  garder  de  les  em¬ 
ployer  intérieurement.  Cependant  on  a 
vu  des  perfonnes  allez  hardies  pour  les  pres¬ 
crire  à  des  jeunes  gens,  &  même  à  des 
vieillards ,  dans  l’intention  d’exciter  en 
eux  la  paffion  de  l’amour.  Leur  aêtion 
irritante  produit  d’abord  l’effet  qu’on  de- 
lire;  mais  bientôt  il  eft  fuivi  de  douleurs 
affreufes  dans  la  veflie,  qui,  fi  elles  ne 
font  pas  périr  les  malades  fur  le  champ  , 
ont  toujours  des  fuites  fàcheufes. 

Les  animaux  ont,  comme  les  végétaux, 
chacun  leurs  infectes  particuliers;  la  can¬ 
tharide  a  aufîi  les  hens  ;  <k  malgré  fa 
faculté  corrofive,  elle  n’en  devient  pas 
moins  la  nourriture  d’un  petit  ver  qui  la 
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déforme  Si  la  réduit  en  pouiTière.  Dans 
cet  état  de  débris  ,  elle  peut  encore  opé¬ 
rer  Fefft-t  vélicatoire  ,  ainfi  que  des  ex¬ 
périences  exactes  Sc  comparatives  Font 
démontré. 


Extrait  a  une  Lettre  dà  C .  Latour  d' Ai¬ 
gues  ,  aux  Rédacteurs  de  la  Feuille  du 
Cultivateur  ,  Jur  les  Plantes  Verte  ~ 
neuf  es* 

Ilparoît,  par  la  feuille  du  Cultivateur* 
du  23  feptembre  dernier,  n°.  77,  que  le 
C.  "Wilke,  dans  Hon  ouvrage  fur  les  plan¬ 
tes  vénéneufes  de  nos  potagers  *  prétend 
que  le  panais  devient  vénéneux,  h  l’on 
fème  de  la  graine  fans  l'avoir  préalable¬ 
ment  ôté  de  terre  en  automne.  Voici  un 
fait  qui  peut  donner  quelqu’eciairciflfe- 
xnenr  à  ce  fu’et. 

Au  commencement  du  dècîeg  on  fut 
fort  étonné ,  à  S  Hier  on  ,  de  voir  ,  à  neuf 
heures  du  foir ,  toute  la  communauté  des 
capucins,  fe  tenant  par  la  main  ,  for  tir 
dans  les  rues,  danfant  &  faifant  mille  ex¬ 
travagances.  Comme  le  fait  ne  paroiffoit 
pas  naturel,  on  prit  des  informations  * 
Cm  l’on  apprit  par  le  frère  cuinnier  ,  qui 
feul  jouiffoit  de  ion  ben  feus  ,  parce  qu’il 
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n'avoit  point  encore  foupé,  que  n’ayant 
rien  pour  faire  fouper  la  communauté,  il 
avoir  été  à  la  campagne  rama!Ter  des  pa- 
nais,5de,s  avoit  préparés  comme  les  panais 
ordinaires.  Cette  explication  ht  connoître 
la  caufe  du  mal ,  parce  que  Ton  fait  qu’il 
y  a  deux  efpcces  de  panais ,  que  nos  pay¬ 
ons  diftinguent  très-bien,  dont  l’une  eft 
vénénèufe ,  &  qu’on  appelle  ,  à  caufe  de 
Ion  effet,  pafenargue  danferelie  ;  ce  qui 
lignifié  panais  qui  fait  danfer.  On  admi- 
niftra  promptement  deSx-lecours  aux  re¬ 
ligieux  ,  &  le  mal  n’eut  plus  de  fuite. 

11  eft  donc  poffible  que  ,  parmi  les 
graines  qui  ont  été  femées  par  fauteur, 
il  fe  foit  gliffé  des  graines  du  panais-dan¬ 
gereux  ;  car  il  eft  difficile  de  penfer  que  le 
panais  ordinaire  ,  plante  fort  innocente  , 
puiffe  tout-à-coup  devenir  vénéneufe. 

Des  Plantes  Vénéneufe  s.  Extrait  de  -f  Ou¬ 
vrage  de  Wilke ,  fur  le  Jardinage, 
TEconomie  &  la  Cm  fine. 

Le  but  de  fauteur  de  cet  écrit  eft  de 
donner  aux  jardiniers  Et  aux  ctriffiiers  des 
lignes  certains  pour  reconnaître  deux  es¬ 
pèces  de  plantes  qu’ils  peuvent  aifément 
confondre  avec  le  péril  i  &  le  cerfeuil* 
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L’une  eff  la  grande  ciguë  ,  <k  l’autre  la 
petite  ciguë.  La  première  a  la  plus  grande 
reffembiance  avec  le  cerfeuil  nmfqué  , 
mais  elle  ne  reffemble  pas  autant  au  cer¬ 
feuil  ordinaire;  la  fécondé,  au  contraire, 
a  la  plus  grande  reffejtàblance  qu’on  puifle 
imaginer  avec  le  perfil ,  &.  beaucoup  moins 
avec  les  differentes  fortes  de  cerfeuil, 

La  petite  ciguë  peut  être  encore  dis¬ 
tinguée  du  periil ,  i°.  en  ce  qu’il  man¬ 
que  à  la  ciguë  les  points  blancs  que  Ton 
remarque  au  perfd  fur  chaque  feuille  à 
l’extrémité  de  chaque  branche.  20.  Les 
nervures  principales  de  la  ciguë  font  un 
peu  renfoncées;  &  quand  on  examine  la 
furface  fhpérieure  d’une  feuille,  il  eff  dif¬ 
ficile  d’en  fuivre  exaâement  le  cours.  Les 
nervures  de  la  feuille  de  perfil  ne  font 
point  renfoncées  ;  elles  font ,  au  con¬ 
traire,  très-relevées  fur  la  furface  ,  de  ma¬ 
nière  qu’on  les  fuit  fans  peine,  30.  Les 
branches  réunies  de  la  ciguë  font  plus 
longues,  plus  étendues  &  plus  étroites 
&  la  cüvifion  de>  chaque  feuille  eff 
pointue  &  alongée.  Cette  même  extré¬ 
mité  eff  plus  obtufe  &  arrondie  dans 
le  perhl ,  &  elle  a  communément  très- 
près  d’elle  deux  petites  coupures  laté¬ 
rales  très- fenfib  les. 

La  feuille  de  petite  ciguë  fe  d'i  (lingue 
très-aifçmerit  du  cerfeuil.  En  tout ,  les 
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feuilles  Sc  les  brins  des  deux  efpèces  de 
cerfeuil  croulent  plus  rondement  ,  font 
plus  courts  tk  plus  preffés.  Mais  on 
remarque  fur-tout  que  la  ftirface  intérieure 
des  feuilles  de  cerfeuil,  le  péduncule  &  la 
tige  font  couverts  de  mtits  poils  ,  tandis 
que  la  ciguë  eft  très- liile  dans  toutes -les 
parties. 

L’auteur  difiingue  la  grande  ciguë  du 
perfil  par  la  fituation  nerveufe  principale 
de  la  ciguë  ,  Si  au-ffi  parce  que,  prefque 
toujours ,  aux  tiges  latérales  de  chaque 
pédoncule  commun  du  perfil,  il  y  a 
moins  de  feuilles  deux  à  deux  que  dans  la 
grande  ciguë.  De  plus ,  les  fentes  Si  les 
dâvifions  des  feuilles  de  la  dernière  font 
plus  régulières  ?  plus  égales ,  S:  détermi¬ 
nées  avec  plus  de  fymmétrie  que  cédé  du 
perfil.  Le  cerfeuil  a  beaucoup  de  reffem- 
bîance  avec  la  ciguë  ;  mais  il  y  a  un  ca~ 
raëlère  qui  ne  permet  pas  de  les  confon¬ 
dre.  C’eft  que  le  deiTous  des  feuilles,  les 
ipédufjcules  Si  les  tiges  des  deux  efpèces 
de  cerfeuil  font  velus  ,  &  les  memes 
parties  font  biffes  dans  la  grande  ciguë. 
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Du  danger  de  manger  les  Oignons  ch  Jsfdr- 
cijje.  Par  le  C.  R  em  ,  Membre  de  plu- 
fieurs  Sociétés  d’Àgriculture. 

Un  fait  qui  nreft  perfonnel  va  prouver 
combien  l'ignorance  peut  eau  fer  de  maux 
pa  fes  méprifes. 

La  cimiaière  du  C.  Richter  mon  beau-* 
£  ère ,  alla  dans  le  jardin,  le  4  floréal , 
&  en  rapporta  ,  comme  une  primeur , 
un  oig  on  de  narciffe  avec  fa  plante, 
quelle  prenait  pour  un  poireau,  &  elle 
le  mit  dans  la  loupe.  Ma  fœur  oc  fon 
mari ,  deux  en  fans  £c  mon  dis,  mangèrent 
de  cette  foupe  empoifonnée.  Non-feule¬ 
ment  ils  vomirent  confidérablement, mais 
ils  en  repentirent  encore  long-temps  un 
maî-aife  8c  des  naufées.  Un  petit  chien 
qui  mangea  de  cette  foupe,  éprouva  les 
memes  accidens. 

Je  remarquerai ,  à  cette  occalion  ,  que 
îe  narcifTe  5c  le  poireau  ont  autant  de 
refTemblance  que  le  cerfeuil  5c  la  ciguë  , 
&c  que  ce  n’eft  pas  la  première  fois  qu’ils 
ont  occafionné  des  méprifes  autli  dange- 
reufes.  Il  eil  même  arrivé  qu’elles  ont 
caufé  la  mort.  On  ne  fauroit  donc  pren¬ 
dre  trop  de  foin  pour  recon&oître  -bien 
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fûrement  les  plantes  employées  dans  nos 
Cuifines. 

■» 


Danger  des  Fleurs  dans  Us  Appartemens 

clos . 

» 
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Quoique  le  volume  de  17S5  renferme 
un  avis  fur  les  dangereux,  effets  des  airs 
exhalés  des  fleurs ,  nous  croyons  -devoir 
encore  y  joindre  d’autres  obferva rions.  Il 
y  a  des  vérités  qu’on  ne  fauroit  trop 
fôuvent  rappeller.  Les  hommes  ne  font 
prévoyans  &  fages  qif  après  avoir  reçu 
la  leçon  du  malheur. 

Chargée  de  la  fonélion  îa  plus  noble 
(k  la  plus  intéreffante  de  la  végétation, 
la  fleur  a  été  enrichie  de  tous  les  dons. 
11  femble  même  que  la  nature  fe  foit  plu, 
pour  ai n fi  dire,  à  îa  relever  au-defïiis  de 
toutes  fes  autres  productions,  par  îa  beau¬ 
té  ,  îa  vivacité  des  couleurs  ,  l’élégance 
des  formes  &  la  douceur  des  parfums. 

Mais  cette  fleur  fi  fiatteufe  pour  tous 
les  organes,  communique  fouvent  par  les 
exhalaifons ,  des  i  ni  prenions  douloureufes 
qui  deviennent  la  caiffe  de  maladies  fk 
d’infirmités.  Citons-en  quelques  exem¬ 
ples  pris  au  hafard  dans  une  foule  bien 
connue. 

v  \  *  ’  'f  ^  \ 
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Les  Mémoires  de  la  ci-devant  acadé¬ 
mie  des  fciences  de  Paris,  font  mention 
de  deux  jeunes  gens ,  qui  ayant  demeuré 
un  m fiant  dans  une  chambre  remplie  de 
rôles  pâlies  ,  furent  fi  violemment  purgés  , 
qu’ils  crurent  en  mourir. 

J’ai  connu  un  militaire  diflingué  ,  à 
qui  toutes  les  odeurs  occafionnoient  des 
fpafmes ,  au  point  de  tomber  en  fyncope. 
Il  n’y-  avoit  abfolument  que  la  rue  ,  d©nt 
il  portoit  continuellement  un  bouquet  , 
qui  pût  le  mettre  à  l’abri  de  cet  accident. 
Un  étudiant  en  pharmacie  eut  une  flupeur 
qui  dura  trois  jours ,  pour  avoir  été  ex- 
prfé  à  la  vapeur  de  l’opium  qu’on  puri¬ 
fient.  La  virulence  de  plüiieurs  herbes  tue 
les  infedfes,  ou  éloigne  les  animaux  qui 
la  refpirent.  Il  fuffit  d’approcher  du  nez, 
la  racine  d’ellébore;  l’odeur  forte  qui  s’en 
exhale  irrite  les  cerfs  de  la  membrane  pi¬ 
tuitaire  ,  &  provoque  l’éternuement  ; 

éternuement  qu’on  ne  parvient  à  faire 
çefler  qu’en  fe  mouchant.  On  rapporte 


planeurs  accidens  arrivés  à  plufieurs  per- 
fonnës.,  pour  s’être  endormies  à  l’ombre 
d’un  noyer  ou  d’un  bureau  en  fleur,  j’ai 
été  enivré  8c  afioupi  en  préparant  l’ex¬ 
trait  de  ciguë  ,  la  vapeur  du  vinaigre  m’en 


a  guéri  fur  le  champ. 

Une  jeune  femme,  fu jette  à  des  va¬ 
peurs  violentes,  étant  dans  une  pharma- 
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cie  lorsqu’on  y  préparait  des  pilules  où 
il  entroit  de  faffafœtida,  fe  trouva  fou- 
lagëe  auffitôt  de  (on  oppreffion  &  de  Ton 
étranglement  vaporeux.  Une  jeune  per¬ 
forine  ,  naturellement  gaie,  me  diloit ,  il 
y  a  quelques  jours  ,  quelle  ne  pouvoir 
refpirer  l’après-midi  Fodeur  de  la  tube¬ 
rcule  ,  fans  avoir  auffitotune  indigeition. 

Mais  je  ne  fini  rois  pas  s’il  fallait  raf- 
fembler  ici  toutes  les  obfervations  qui 
prouvent  que  les  corpufcules  odofans 
t'anfmetteni  les  propriétés  des  corps  dont 
iis  émanent,  Sc  que  même  les  odeurs  les 
plus  douces  &  les  plus  aromatiques ,  com¬ 
muniquent  aux  nerfs  des  imprelüons 
agréables  ou  défagréables  ,  &  .  peuvent 
devenir  la  caufe  de  maladies,  de  foula- 
gement  Sc  de  guérifon. 


Utilité  des  Boîtes  funiigatoins  aux  Ar¬ 
mées  ,  peur  rappdUr  à  la  vit  Us  Noyés . 

Les  avantages  des  bains  pour  les  trou¬ 
pes  pendant  les  chaleurs  exceffives,  font 
trop  généralement  connus  pour  les  dé¬ 
velopper  ici.  Il  fuffira  d’obferver  que  le 
code  militaire  en  a  même  fait  une  règle 
de  police. 

Mais  malgré  les  précautions  recom- 


Utilité  des  Boites ,  &c.  335 

mandées  pour  s’affurer  des  endroits  où  la 
rivière  eff  facilement  acceïlibie ,  pour  faire 
en  forte  que  les  foldats  ne  s’y  rendent 
que  par  compagnie ,  toujours  à  des 
heures  déterminées  ,  &  qu’une  fois  plon¬ 
gés  dans  l’eau  ils  ne  s’écartent  pas  des 
points  indiqués  ,  pour  a  in  fi  dire  ,  par  des 
jalons  ,  il  n’arrive  que  trop  fréquemment 
des  accidens  d’autant  plus  affreux,  qu’ils 
ont  dévoué  à  la  fépulture  beaucoup  d’in¬ 
fortunés  avant  d’avoir  payé  le  tribut  iné¬ 
vitable  qu’ils  doivent  à  la  nature. 

Cet  état  de  mort  apparente  qu’ont  les 
hommes  frappés  d’afphixie  par  une  caufe 
quelconque  qu'il  eil  11  facile  de  confondre 
avec  la  mort  réelle  ,  a  arrêté  les  regards 
de  la  bien  fa  i  fa  ne  e  éclairée,  La  France  a 
fur-tout  de  grandes  obligations  au  ci¬ 
toyen  Pia  ,  par  les  fuccès  que  les  habit  ans 
de  Paris  ont  obtenus  des  fecours  admi- 
inftrés  aux  noyé? ,  U  dont  on  trouve  une 
foule  d’exemples  dans  les  recueils  que  ce 
citoyen  a  publiés. 

En  attendant  que  l’établiflement  d’une 
école  de  natation  qui,  fans  cloute,  doit 
entrer  dans  le  vafte  plan  de  f mltruCdon 
publique,  puiffe  ajouter  a  la  force,  à 
Fadreffe  de  l’homme  ,  &  lu  garanti  (Te  des 
funeftes  effets  de  la  fuhmerfion  ,  on  de— 
vroit  pourvoir  chaque  armée  de  la  répu¬ 
blique  d’un  nombre  de  ces  boites  fumC 
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gatoires  ,  dont  la  defeription  &  la  manière 
àe  s’en  fervir  ont  été  inférées  dans  le  pre¬ 
mier  &  fécond  volume  de  cet  Ouvrage. 
Leur  nombre  fer  oit  réglé  fur  la  force  de 
chaque  armée.  On  les  mettroit  à  la  dif- 
pofition  des  officiers  de  famé  en  chef. 
Ceux-ci  en  chargeroient  fpécialement  les 
chirurgiens,  les  familiariferoient  avec 
l’application  des  fecours  qu’elles  renfer¬ 
ment  ,  de  manière  à  les  rendre  d’une  exé¬ 


cution  auffi  facile  qu’expéditive  ;  car  leur 
efficacité  dépend  de  la  promptitude  avec 


laquelle  on  les  adminiflre  ,  ôt  fou  vent  de 
leur  continuité.  Quelques  tentatives  heu¬ 
re  ufes  ont  appris  qu’il  ne  falloir  jamais 
fe  décourager  dans  l’adminiftratioû  de  ces 
fecours,  à  moins  qu’on  ne  fut  aiTuré ,  par 
des  lignes  non  équivoques,  de  la  ceffa- 
tion  abfolue  de  la  vie. 

Ce  nouveau  genre  de  fecours,  ne  dût- il 
fauver  qu’un  foldat  à  la  république  ,  la 
légère  dépende  qui  pourra  en  réfulter  ne 
fauroit  arrêter  la  Convention  nationale, 
pour  laquelle  les  défendeurs  de  la  patrie 
font  un  des  objets  les  plus  importante  de 
fa  foilicitude. 


Manière 


Manière  %  &c. 


Manière  de  préparer  te  Marc  de  Raiftm 
pour  en  faire  une  bonne  nourriture  potsr 
les  Bejliaux . 

En  retirant  le  marc  du  raifin  du  gref¬ 
foir  ,  on  le  met  dans  les  cuveaux  qui  fer¬ 
vent  à  rentrer  la  vendange  ;  on  le  fale  t 
&  on  le  comprime  fortement  à  mefure 
qu’on  le  met  dans  les  cuveaux ,  tout 
comme  la  faur-kraut;  c’eft  -  à-dire ,  on 
met  une  couche  d’environ  un  pouce  d’é- 
paiileur  de  marc;  on  le  faupoudrede  fel , 
on  le  preffe  bien  fort.  Au  lieu  de  fe  fer- 
vir  de  dame  ou  pilon  ,  c’ed  un  homme 
qui  fe  met  dans  le  cuveau,  qui  comprime 
ce  marc  le  plus  fortement  qu’il  peut  avec 
les  pieds.  On  continue  par  couches  de 
même  épaifleur  ,  qu’on  (ale  chaque  fois  , 
jufqu’à  ce  que  le  cuveau  foit  plein  à  trois 
ou  quatre  pouces  près.  Il  faut  fept  à  huit 
livres  de  fel  par  quintal  de  marc.  On  cou¬ 
vre  enfuite  ce  marc  de  feuilles  de  choux  8c 
de  couvercles  de  planches  qui  entrent  dans 
les  cuveaux  ,  far  lefquels  on  pofe  de  gref¬ 
fes  pierres  dont  on  les  charge  le  plus  qu’on 
peut.  On  peut  le  conferver  en  cet  état 
jufqu’en  été. 

Pour  le  faire  manger  aux  beffiaux,  on 
Année  179*5  (v9  &0  T&B*  /•.  P 
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le  hache,  on  le  mêle  avec  du  fon,  &  on 
le  leur  donne  en  place  d’avoine. 

Pour  qu’aucun  pépin  n’échappe  à  la  dent 
de  Tanimai  ,  il  vaut  mieux  piler  ce  marc 
dans  iin grand  mortier  ou  auge  de  pierre, 
pour  que  tous  les  pépins  foient  éc raies. 
La  machine  à  deux  cylindres  du  citoyen 
Oetté  de  Palluel ,  feroit  très-propre  à 
éc  râler  tous  les  pépins  &  les  parties  trop 
dures  de  la  grappe. 


F  récautions  a  prendre  dans  F  uf âge  de 
t  Avoine  nouvelle  pour  la  nourriture  des 
Chevaux .  Par  les  CC.  Hasard ,  Gil¬ 
bert  ,  Defplas  &  Jeanne  Bourcier . 

L’avoine  nouvelle  fera  donnée  aux 
chevaux  en  paille  ou  en  grappe  ,  jufqu’a 
ce  qu’il  foit  poffible  d’en  avoir  allez  de 
battue  pour  l’ufage ,  &  que  la  faifon  s’a¬ 
vançant  ,  il  y  ait  moins  à  craindre  les 
effets  de  la  nouveauté  du  grain. 

La  ration  d’avoine  donnée  de  cette  ma¬ 
nière  fera  réduite  au  demi-boilleau. 

Pour  déterminer  la  quantité  d’avoine 
propre  à  donner  le  demi-boiiTeau  en  grap¬ 
pes,  fagenee  des  fourrages  fera  faire  des 
expériences  comparatives,  ainli  qu’il  fuit. 
Il  fera  pris  vingt  gerbes  d’avoine  ;  elles 
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feront  pefées ,  &  enfui  te  le  produit  en, 
fera  exa&ement  mefuré.  Ce  produit  don¬ 
nera  le  réfultat  de  vingt  gerbes  pareilles 
reliées  en  grappes 9  le  poids  propre  à 
former  le  aemi-boiffeau  fera  déterminé 
par  le  poids  de  chaque  gerbe  non-battue* 

Les  motifs  qui  ont  déterminé  à  don¬ 
ner  l’avoine  en  grappes  ou  en  paille  5  font 
fondés 

i°.  Sur  ce  que  les  bras  manquent  à 
l’agriculture ,  ceux  qu’on  emploieroit  au 
battage  de  ce  grain  9  le  feront  à  celui  des 
grains  propres  à  la  nourriture  de  l’homme; 

2°.  Que  la  paille  d’avoine  nouvelle 
ed  elle-même  une  bonne  nourriture  que 
les  chevaux  ap pètent  bien  ; 

3°.  Que  cette  paille  exigeant  une  mas¬ 
tication  plus  long-temps  continuée  que 
celle  du  grain  que  les  chevaux  avalent 
goulûment ,  quand  il  a  le  goût  de  la  nou¬ 
veauté  ,  le  grain  ed  lui-même  mieux  mâ¬ 
ché  ,  &  ne  produit  pas  les  mauvais  effets 
qu’il  fufcite  ordinairement  ?  quand  il  ed 
donné  feul. 

40.  Enfin ,  la  ration  a  été  réduite  à 
demi-boiffeau ,  parce  que  le  furplus  eil 
remplacé  avantage ufement ,  &  au-delà  9 
par  la  paille  qui  y  refte9  &  qui  eil:  man¬ 
gée  en  plus  ou  moins  grands  partie. 

Il  fera  néceffaire  aufh  de  joindre  à 
l’avoine  nouvelle  qu’on  donnera  battue*, 
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lorfqif  il  fera  pofiible  d’en  avoir  ainfi ,  une 
quantité  de  fel  de  eu  i  fine ,  qui  en  fa  ci  fi - 
tant  la  digeftion*  empêche  les  mauvais 
effets  de  la  décompofition  de  ce  fourrage 
dans  Peftomac. 

Cette  quantité  de  fel  fera  fixée  à  une 
livre  par  décade  par  chaque  cheval  ;  ce 
qui  équivaut  à  une  demi-once  environ 
par  ration. 

On  continuera  Pillage  du  fel  jufqipau 
1 5  brumaire ,  temps  où  les  effets  de 
P  avoine  nouvelle  ne  font  plus  à  re¬ 
douter. 


Injlmcîîon  fur  la  maniéré  de  traiter  le 
Vertige  qui  a  attaqué  &  fait  périr  beau¬ 
coup  de  Chevaux .  Publiée  par  la  Corn- 
miffion  d’ Agriculture  6c  des  Arts. 

Le  vertige  fait  périr  depuis  quelque 
temps  un  très-grand  nombre  de  chevaux , 
6c  particuliérement  dans  les  polies. 
Que  cette  maladie  foit  due  au  fervice 
exceffif  que  les  poftes  ont  fourni  cette 
année  ,  à  la  petite  quantité  ,  6c  fouvent 
à  la  mauvaife  qualité  des  fourrages  dont 
les  chevaux  ont  été  nourris  ,  c’eff  ce 
dont  il  n  eft  pas  poffible  de  douter  ,  fur- 
tout  après  les  ouvertures  qui  ont  montré 
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tonftanifnent  un  dérangement  abfolu  clans 
les  organes  de  la  digeftiôn.  Cependant  , 
confondant  ,  par  une  erreur  furrefte ,  ce 
vertige  qui  n’ef:  que  fymptomatique  avec 
le  vertige  effentiel  ,  les  maréchaux  &  la 
grande  majorité  des  autres  gué  ri  fleurs 
s’empreffent  d’employer  la  faignëe  qui  , 
tëuüiffant  quelquefois  dans  le  premier,, 
tue  prefque  toujours  infailliblement  cia  115 
Je  fécond,  C’eft  pour  prévenir  les  fuites 
défaftreufes  d’une  pareille  méprife,  que 
la  Coinmiffion  d’  Agriculture  a  cru  de¬ 
voir  publier  rinftru&ipn  fui  vante. 

Traitement  du  Vertige  ou  Vent  go* 

Laiffer  les  animaux  malades  à  l’écurie. 

Leur  donner  pour  boiffon  ordinaire  de 
f  eau  blanche  ou  de  l’eau  pure,  dans  la¬ 
quelle  on  aura  fait  diffqudre  une  poignée 
de  fel  de  oui  fine  par  feau.  _ 

Dans  l’eau  blanche  ,  on  ne  laiffera  pas 
le  fou. 

Ne  faigner  q-u’a  près  pîufieurs  jours 
de  ce  traitement  ,  &  dans  le  cas  feulement 
où  les  accidens  ne  diminueroient  pas. 

Faire  avaler  fouvent  (  fept  ou  huit  fois 
par  jour  )  un  breuvage  fait  ainfi  qu’il 
fuit  : 

Prenez  deux  poignées  de  camomille  : 
pettez-les  dans  quatre  pintes  d’eau  bouii- 

p  3 
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tante  ;  retirez  du  feu,  couvrez  &  lai/fez 
refroidir:  paffez  à  travers  un  linge,  &: 
faites-en  boire  une  pinte  à  îa  fois  ,  avec 
3a  corne  ou  une  bouteille. 

S’il  n’y  a  pas  de  camomille,  on  pren¬ 
dra  une  autre  herbe  aromatique,  telles 
que  i’abfvnthe  ,  la  fauge,  le  romarin,  &tc. 
&  Ton  n’en  mettra  qu’une  poignée  au  lieu 
de  deux. 

On  donnera  cinq  ou  iîx  lavemens 
par  jour  de  la  première  infufion  ;  mais 
on  3a  coupera  avec  moitié  eau. 

Les  breuvages  &  les  lavemens  ne  fe¬ 
ront  pas  donnés  chauds,  mais  feulement 
îièdes. 

Si  on  ed:  obligé  d’avoir  recours  à  îa 
faignee ,  on  mettra  en  même  temps 
un  feton  à  chaque  feffe  ,  tu  on  cou¬ 
vrira  le  ruban  d’onguent  fuppuratif. 

Moyen  d'élever  les  Veaux  fans  lait . 

Lorfque  les  veaux  font  âgés  de  deux 
ou  trois  jours ,  on  les  ôte  à  leurs  mères 
&  on  les  met  dans  une  étable  à  part. 
On  leur  donne  enfuite  une  efpèce  de 
décoâion  eompofée  environ  d’un  tiers 
d’avoine  ,  qu’on  a  fait  moudre  exprès 
très-fin.  On  .paffe  enfuite  cette  farine  à 
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un  tainis  allez  fin  ,  on  y  met  la  quantité 
d’eau  convenable  ;  on  la  fait  bouillir  une 
demi-heure  ,  on  la  retire  du  feu ,  St  on 
la  laide  repofer  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
parvenue  à  n’avoir  que  la  chaleur  du  lait 
fartant  du  pis.  On  en  donne  environ 
deux  pintes  à  chaque  veau  le  foir  &  le 
matin  ,  St  davantage  quand  ils  deviennent 
plus  grands.  Quand  ils  ont  huit  ou  dix 
jours  ,  on  attache  au  milieu  de  l’étable 
une  botte  de  foin,  à  laquelle  ils  s’appren¬ 
nent  à  manger  ;  St  on  verfe  clans  une  auge 
un  peu  de  la  farine  ci-deffus  décrite  ,  afin 
que  peu -à- peu  ils  s’accoutument  à  en 
manger  auflî.  On  les  nourrit  ainfi  jufqu’à 
ce  qu’ils  puiffertt"  aller  aux  pâturages,  ce 
qui  exige  à  peu  près  deux  mois.  Quatre 
pintes  de  farine  &  trois  gallons  d’eau  (douze 
pintes  )  font  fuffifans  pour  douze  veaux 
le  matin  ,  St  autant  le  foir. 


Exemple  de  la  contagion  d'une  Maladie 
charhonneuje  qui  affecloit  les  bêtes  d 
cornes  dans  le  Département  du  Puy-de- 
Dôme*  Extrait  des  Inftruâions  fur  les 
Animaux  domeftiques. 

François  Mars,  d’Ardes,  fut  chercher, 
dans  les  montagnes ,  des  peaux  d’ani- 
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maux  morts  cle  la  maladie.  Il  jetta  fa  vefie 
fur  ces  peaux  ,  &  il  couvrit  pendant  la 
nuit  ,  avec  ce  vêtement ,  les  pieds  de  fes 
deux  filles  ;  l’une  d’elles  avoit  quinze  ans  , 
l’autre  en  avoit  neuf:  dès  le  lendemain  , 
leurs  bouches  devinrent  noires,  &  fuccef- 
fivement  le  refte  du  corps  ;  elles  s’écor- 
.choient  au  moindre  mouvement.  Le  fils, 
couchant  avec  fon  père ,  a  éprouvé  les 
mêmes  accidens  ;  &L  tous  les  trois  font 
morts  le  foir  même  du  jour  de  l’appari¬ 
tion  du  mal»  Le  père  9  qui  s’eft  couvert 
de  fa  vefle  en  la  for  tant  cle  cîeffus  les 
peaux  ,  ne  s’eft:  apperçu  d’aucun  déran¬ 
gement  dans  fa  lanfcé  5  &  ii  ft  porte 
bien. 


Supplément  du  Son  dans  t  Eau  blanche* 

L’obligation  où  l’on  efi  de  faire  feryir 
à  nos  fub  fi  fiances  tout  ce  que  les  grains 
contiennent  de  farineux  ,  prive  les  ani¬ 
maux  d’une  boiffon  trop  recommandable 
dans  la  médecine  vétérinaire  pour  ne  pas 
chercher  à  la  fuppléer  par  des  matières 
analogues.  On  propofe  en  conféquence 
3a  pomme  cle  terre,  fous  diflférens  états, 
pour  préparer  l’eau  blanche. 

Après  avoir  lavé  les  pommes  de  terre, 
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mn  les  porte  au  preffoir  ,  comme  les 
pommes  pour  faire  le  cidre  :  on  divife  le 
marc  qui  en  réfui  te  par  petits  pains  qu'on 
expofe  à  l’air.  Lorfqu’ils  font  fecs  ,  ils 
peuvent  fervir  avec  avantage,  pendant 
toute  l’année  „  à  la  nourriture  des  ani¬ 


maux. 


En  délayant  les  pommes  crues  et  râ¬ 
pées  ,  ou  cuites;  en  y  ajoutant  un  peu 
de  fe! ,  il  en  réfulteroit  une  eau  blanche 
comparable  ,  pour  fes  effets,  à  celle  qui 


porte  ce  nom. 

Cette  nourriture  délayante  &  îadi- 
forme  conviendront  aux  jeunes  animaux  , 
tk  fpécialement  aux  veaux  ,  en  les  fe- 
’vrant  de  bonne  heure.  Les  fermiers 


ne  fero’ent  pas  forcés  de  les  vendre  ;  ils 
pourroient  faire  des  élèves  fans  nuire  à 
leur  commerce  de  lait. 


RembJe  contre  les  i Maladies  des  Chiens „ 
Publié  par  les  Rédadeurs  des  Infime - 
tions  Obfer varions  fur  les  Maladies 

clés  Animaux  domeftiqu.es. 

Ces  maladies  font  de  trois  efpèces  ;  elles 
attaquent  l’animal  à  la  tête ,  au  foie  & 
<dans  les  reins.  Celui  qui  efl  attaqué  a  la 
■tête  a  les  yeux  chaffieux  ,  entoures  .de 
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pus  ;  celui  qui  ed  attaqué  au  foie  touffe 
beaucoup  ;  enfin,  celui  qui  eft  attaqué 
aux  reins  devient  flexible  &  tombe  à 
terre  :  il  arrive  que  le  même  chien  a 
tout  à  la  fois  les  trois  maladies  ;  le  re¬ 
mède  fuivant  les  guérit  en  trois  heures. 

Pour  un  chien  fort ,  employé  à  la 
chaffe  du  cerf,  du  fanglier ,  du  loup  ,  5tc. 
il  faut  remplir  un  dez  d’ellébore  noir  que 
V on  met  dans  un  verre  d’eau  ;  on  y  ajoute 
une  cuillerée  à  bouche  de  fel  ,  on  laide 
infufer  le  tout  dix-huit  ou  vingt  heu¬ 
res  :  on  le  fait  prendre  à  l’animal  le  matin 
à  jeun.  On  le  laide  libre. 

Pour  un  chien  de  moindre  force  ,  on 
ne  mettra  que  moitié  d’ellébore,  moi¬ 
tié  de  la  cuillerée  de  fel. 

Pour  un  petit  chien  de  femme,  on  doit 
avoir  égard  à  fa  force  ^  on  met  le  quart 
ou  le  tiers  de  la  cuillerée  de  fel ,  &  moi¬ 
tié  du  verre  d’eau. 

Il  faut  avoir  l’attention  de  faire  ava¬ 
ler  à  l’animal  une  cuillerée  d’huile  d’olive 
le  matin  à  jeun ,  pendant  trois  ou  quatre 
jours. 
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î 'n (ir action  fur  h  traitement  à  employer 

contre  la  morfure  des-  Animaux  enragés  , 

&  lJ  Hydrophobie  qui  en  eji  la  fuite . 

Le  comité  d’Inftru&ion  publique ,  pour 
Çq  conformer  au  décret  du  li  frimaire  , 
qui  lui  enjoint  de  publier,  par  la  voie  du 
Bulletin  de  la  Convention  ,  la  méthode 
curative  &  les  recettes  les  plus  éprouvées 
contre  la  morfure  des  animaux  enragés  , 
prévient  fes  concitoyens,  qu’ils  doivent 
avoir  la  plus  grande  confiance  en  celles 
qu’on  va  leur  indiquer. 

Il  faut  d’abord  favoir,  i°.  que  le  ligne 
cara&ériftique  de  la  rage  efl  £  horreur  de 
Veau  ;  ce  qui  lui  a  mérité  le  nom  d'hy¬ 
drophobie  ; 

i°.  Que  l’animal  qui  en  eft  atteint 
plus  ou  moins  baveux  &  écumanr  ; 

30.  Que  cette  bave  produit  de  la  falive, 
eft  virulente,  &  qu’en  s’mtroduifant  dans 
le  corps  par  la  morfure,  elle  inocule  la 
maladie. 

On  commencera  le  traitement  par  bien 
laver  les  environs  des  plaies  avec  de  l’eau 
tiède  ,  pour  emporter  la  bave  qui  pourrok 
s’y  être  attachée. 

O  n  emportera  enfuite  ,  fur  le  champ  * 

P  é 
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les  chairs  mordues,  avec  un  infiniment  trarU 
chant ,  ou  on  les  cautérifora  avec  un  fer 
ardent  ,  ou  avec  de  l’efpriî  de  nitre  ou 

a 

de  vitriol,  vulgairement  connu  fous  le 
nom  d 'eau- font  &  d’huile  de  vitriol. 

Nous  prévenons  qu’une  fan  lie  pitié  ne 
doit  ni  intimider ,  ni  arrêter  l’opérateur  ; 
il  s’agit  de  fouhraire  le  fui  et  à  une  ma  la- 

V.'  ) 

die  affreufe  &  à  une  mort  certaine. 

On  hâtera  la  fuppuration ,  on  épar¬ 
gnera  des  douleurs  au  malade  ,  en  cou- 

v  y 

Vrant  &:  en  rempliiTant  les  plaies  d’un  cata- 
plafme  de  mie  de  pain  avec  le  lait ,  ap¬ 
pliqué  tiède  ,  &  renouvelle  toutes  les 
quatre  heures. 

On  en  friéli armera  enfuite  les  envi¬ 
rons  (des  plaies  }  avec  l’onguent  mercuriel 
fait  au  tiers  ou  à  moitié. 

Ces  friclions  feront  multipliées ,  rap¬ 
prochées  9  &  la  dofe  de  l’onguent  pro¬ 
portionnée  aux  forces  &  au  danger. 

Si  le  péril  eft  imminent  ,  li  les  mon 
Cures  ont  été  n ombreu fes ,  fi  le  malade 
a  été  fans  fecours  ,  il  faut  agir  de  ma- 
ni  ère  à  exciter  promptement  la  faîivation  : 
l’on  peut  employer  demi  -  once,  une 
•once  &  même  plus  de  cet  onguent ,  fur- 
tout  s’il  ne  contient  qu’un  tiers  de  mer¬ 
cure.  L’on  a  vu  cet'e  méthode  rigou- 
xeufe  réchapper  des  individus  chez  le£» 
cruels  la  maladie  était  déjà  déclarée. 
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îl  n’ed  pas  moins  urgent  ?  dans  cette 
extrémité  9  d’emporter  ou  brûler  9  ou  de 
cauîérifer  les  chairs  qui  ont  été  mor^ 
dues^  quand  même  la  cicatrice  feroit  par¬ 
faite.  Il  eff  confiant  que  toutes  les  plaies 
fe  réouvrent  ,  lorfque  Fhydrophobie  fe 
manifefte. 
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TROISIÈME  PARTIE, 


SCIENCES  ET  ARTS. 

Mémoires  ,  Obfervstions  ,  Expériences ,  Pro¬ 
cédés  ,  Notices  d’Hifloire  naturelle  >  de 
Phyfique  ,  Médecine  ,  Chymie  ,  Architec¬ 
ture  &.  autres  Sciences  ,  Arts  &  Métiers. 


Lys  champêtre ,  Horloge  naturelle.  Par  le 

C.  Miller , 

Les  curieux  pourront  comparer,  rela¬ 
tivement  aux  changemens  qui  fe  font  dans 
les  différentes  heures ,  les  plantes  culti¬ 
vées  dans  des  pots ,  ou  placées  clans  Peau  5 
avec  celles  qui  croiffent  librement  clans  le 
fol  qui  leur  eff  propre.  Je  donne  ici  l’in¬ 
dice  des  heures,  fui  va  nt  les  différentes  po¬ 
lirions  des  pétales ,  comme  je  l’ai  conffam- 
ment  obfervé  durant  le  cours  de  plufieurs 
femaines  dans  beaucoup  de  fleurs  ,  &:  no¬ 
tamment  fur  le  lys  champêtre. 

Les  trois  pétales  extérieurs  ent,r’o^«, 
verts  ;  fept  heures  du  foir. 
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Les  fix  pétales  fuffifamment  ouverts 
pour  laifTer  appercevoir  les  parties  de  la 
Iru&ification  :  neuf  heures. 

Tous  les  pétales  formant  un  angle  de 
quarante-cinq  degrés  :  minuit. 

Tous  les  pétales  formant  un  angle  droit  *a 
fi x  heures  du  matin. 

Tous  les  pétales  recourbés  de  façon 
que  leurs  pointes  touchent  prefque  le 
péduncule  :  midi. 

Tous  les  pétales  formant  derechef 
un  angle  de  quarante~cinq  degrés  :  quatre 
heures  après-midi. 

Les  trois  pétales  intérieurs  fermés,  les 
trois  autres  formant  un  angle  aigu  :  fix 
heures  du  foir. 

Tous  les  pétales  fermés  &  fe  joignant 
de  près  :  minuit. 

Telle  efl  l’exiflence  d’une  fleur  éphé¬ 
mère  qui  ,  lorfque  vers  les  fix  heures  du 
foir  fes  pétales  intérieurs  commencent 
à  fe  fermer ,  fe  voit  déjà  remplacée  par 
d’autres  fleurs  prêtes  à  s’épanouir. 


Q  b  fer  valions  fur  une  Plante  hygromètre » 
Par  le  C.  Bjerkamk /  ?  de' F  Académie  de 
Stockolm, 

Linné ,  dans  fa  Philo  (ophk  Botawqm ? 
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-a  indiqué  deux  plantes  qui  annoncent  la 
pluie,  affez  long-temps  auparavant  qu’elle 
n’arrive.  L’une  eft  le  petit  Souci  d’Afrique 
(  Cahnâula  hitmilis  A f ricana  ).  11  dit  que 
la  fleur  de  cette  plante  s’ouvre  le  matin 
entre  flx  &  fept  heures,  &  refte  ouverte 
jufqu’à  quatre  heures  après-midi,  épo¬ 
que  à  laquelle  elle  fe  referme  dans  un 
temps  fec  :  mais  s’il  doit  tomber  de  la 
pluie  pendant  le  jour,  elle  ne  s’ouvre 
pas  le  matin.  Cependant  elle  n’annonce 
point  ainft  les  pluies  d’orage.  L’autre 
plante  dont  parle  ce  lavant  hotanifie  mo¬ 
derne.,  eft  le  Laitron  de  Sibérie  (  Son- 
■ chus  Sibériens  ) ,  Il  allure  que  ,  lorfque  fa 
fleur  fe  ferme  pendant  la  nuit-,  on  a  du 
beau  temps  le  lendemain  ;  fl au  contraire, 
le  refte  ouverte  ,  on  doit  s’attendre  à  de 
el  pluie. 

Ces  observations  curieufes  peuvent  fe 
répéter  facilement  dans  un  jardin  de  bo¬ 
tanique  ,  mais  on  peut  regrettei  que  les 
plantes  néceffairespour  cet  objet  nefloienc 
pas  précifément  des  plus  connues  &  des 
plus  communes.  Il  nous  femble  que  le 
C.  Bjerkander  a  levé  la  difficulté  ,  en  nous 
offrant  une  plante  qui  a  les  mêmes  avan¬ 
tages,  &  qu’on  peut  fe  procurer  très-fa¬ 
cilement. 

«  On  Tait ,  dit-il ,  que  quelques  plantes 
seflerrent  leurs  feuilles  pendant  k  nuit  , 
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ce  qui  leur  donne  un  air  tout-à-fait  étran¬ 
ger.  Les  fleurs  fe  ferment  de  même,  pour 
préferver  leurs  parties  les  plus  délicates  du 
froid  &  d’une  température  trop,  rigoureufe 
pour  elles, 

»  Quand  un  pareil  mouvement  fe  fait 
appercevoir  dans  une  plante  sèche  ;  il  ne 
vient  pas  de  la  même  caufe,  mais  feule¬ 
ment  de  l’alternative  de  l’humidité  &  de 
îa  féchereiTe  ,  ce  que  prouve  très-bien 
l’exemple  de  h  Çarîine  vulgaire  ou  Camé¬ 
léon  blanc,  (  Carlina  vuigaris .  L,  ) 

»  Après  que  cette  plante  a  fleuri ,  elle 
refte  sèche  avec  fa  tige,  fss  feuilles  Sc 


fon  calice  ,  jufqu’à  l’année  fui  van  te.  Pen¬ 
dant  ce  temps  ,  j’ai  obfervé  en  elle  un 
mouvement  remarquable ,  que  je  ne  fâ¬ 
che  pas  avoir  été  obfervé  par  personne 
avant  moi.  Son  calice  -fe  refferre  par  un 
temps  humide  &c  couvert;  il  s’ouvre  , 
au  contraire,  &  garde  fa  fituation  hori¬ 
zontale  dans  un  temps  clair  &  fe c. 

»  Quand  j’ai  eu  obfervé  cette  pro¬ 
priété  dans  cette  plante  ,  j’ai  effayé  de 
la  tranfporter  dans  une  chambre  échauffée 
par  un  poêle,  pour  voir  comment  elle 
s’y  comporteront.  Je  n’ai  pas  trouvé  que 
le  calice  fe  refferrât  ;  il  refloit  toujours 
ouvert, 

»  Depuis  cette  découverte ,  j’ai  an¬ 
nuellement  quelques-unes  de  ces  plantes, 
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je  les  afïujettis  devant  ma  fenêtre  après 
leur  floraifon  ,  <k  je  m’en  fers  comme 
d’hygromètre. 

»  Elles  m’ont  fouvent  prédit  les  chan- 
gemens  de  temps.  Lorfque  la  matinée 
étoit  claire,  &  que  le  calice  ne  s'ouvroit 
point,  le  temps  étoit  couvert  &  humide 
l’après-midi  ;  au  contraire  ,  lorfque  la 
matinée  étoit  fombre  Si  iembloit  menacer 
delà  pluie,  &  que  cependant  le  calice 
s’ouvroit ,  je  pouvois  compter  fur  un 
beau  temps  F  après-midi. 


Dtfcriptlon  des  Procédés  pour  extraire 

P  Huile  de  Faine  ,  ou  fruit  du  Hêtre . 

L’extraêîioh  de  l’huile  de  faine  fe  fait 
depuis  pluiieurs  années  dans  quelques  dé- 
partemens,  Chaque  fabricant  a  fes  pro¬ 
cédés  ,  qui  prefque  toujours  font  établis 
fur  la  routine,  ou  déterminés  par  des 
çirconftances  locales  ;  mais  comme  ces 
procédés  ne  font  pas  tous  également  auffi 
bons  qu’ils  pourraient  l’être,  &  qu'il 
s'agit  de  rendre  Fextraôion  de  l’huile  de 
faine  une  opération  générale  dans  toute 
la  république,  on  a  cru  qu’il  ferait  utile 
d'indiquer  des  procédés  qui,  d’après  des 
expériences  faites  exprès ,  ont  paru  les 
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plus  convenables  pour  obtenir  une  grande 
quantité  d’huile  de  bonne  qualité. 

On  préfume  bien  que  tous  les  moyens 
qu’on  propofe  ne  peuvent  pas  être  em¬ 
ployés'  pour  le  prêtent  dans  les  fabriques 
qui  font  établies  ;  les  changemens  qu’il  y 
auroit  à  faire  dans  ces  fabriques  ,  exige - 
roient  unedêpenfe  que  les  proprietaires  ne 
voudroient  pas  ou  ne  feroient  pas  en  état  de 
faire:  d’ailleurs,  pour  les  exécuter,  il  en 
réfulteroit  une  perte  de  temps  confidé- 
rable ,  qui  néceffairement  retarderoit  une 
opération  qu’il  eftf  intéreflant  d’exécuter 
promptement. 

C’eil  donc  principalement  pour  ceux 
qui  feront  dans  le  cas  de  former  des  éta- 
bliffemens  nouveaux  que  cette  inUruftion 
eft  deflinée.  Mais  on  invite  les  fabricans 
déjà  exiftans  à  la  confulter  ;  peut-être 
verront  -  ils  que  dans  le  nombre  des 
procédés  qui  y  font  décrits,  il  s’en  trou¬ 
ve  plufieurs  qui  font  utiles  Si  préféra¬ 
bles  à  quelques-uns  de  ceux  qu’ils  em¬ 
ploient  habituellement. 

{Nota),  La  Commiffion  d*  Agriculture 
Sc  clés  Arts  vient  de  publier  une  inftruc- 
tion  fur  la  préparation  de  l’huile  de 
faine  qu’on  ne  fauroit  trop  confulter. 

On  y  trouvera  des  détails  très-étendus, 
non-feulement  far  cette  opération  &  fur 
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les  réfuîtats  de  fes  produits  5  mais  meme 
encore  la  defcription  de  differentes  preffes 
&  moulins  qu’on  confeilie  d'employer  de 
préférence  à  tous  autres. 

Les  procédés  que  nous  donnons  ici  9 
ne  font  ,  à  bien  dire,  qu’un  court  extrait 
de  l’in  fl  ru  âi  on  dont  il  s’agit. 

Des  Ufenjîles  néceffkms  pour  faire  t Huile 

de  Faine, 

Les  uftenïîles  les  plus  effeatids  pour 
cette  opération  ,  font  : 
i°.  Le  van  &  le  crible, 
â°,  Le  moulin. 

3°.  Le  bluteau» 

4°.  La  preffe. 

5°.  Les  facs  ou  toiles  d&ffinés  à  con» 
tenir  ta  farine  lorfqvf  elle  eft  préparée  pour 
ctre  mife  à  h  prdïe. 

Les  vaiffeaux  pour  recevoir  l’huile 
&  faire  chauffer  la  graine. 

Du  Van  &  du  Crible . 

Toutes  les  efpèces  de  van  Se  de  crible 
connues ,  conviennent  pour  nettoyer  la 
faine;  maîs-on  ehoifra  de  préférence  ceux 
qui  -font  d’une  moyenne  grandeur  ,  afin 
qu’ils  forent  plus  à  la  main  de  l’ouvrier 
qui  doit  en  faire  ufage. 
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Du  Moulin . 

Il  fer  oit  à  defirer  qu’il  y  eût  des  mou¬ 
lins  faits  exprès  pour  écrafer  la  faine  ; 
mais  ,  à  la  rigueur,  ceux  qui  font  établis, 
dont  on  fe  fert  pour  écrafer  les  fe- 
mences  foit  farineufes ,  foit  huileufes  , 
peuvent  être  employés ,  fur-tout  s’ils  font 
faits  de  manière  à  pouvoir  hatifTer  Scbaif- 
fer  la  meule  facilement  8c  à  volonté. 

Si  on  n’avoit  pas  des  moulins  dont  on 
pût  difpofer,  8c  qu’il  fût  queflion  d’en 
faire  conftrtiire ,  il  faudroit  donner  la 
préférence  à  celui  indiqué  par  la  Coin- 
million  d’ Agriculture. 

Du  Bluteau . 

Les  bluteaux  pour  les  femences  fari¬ 
neufes  font  trop  fins  ;  ceux  qui  convien¬ 
nent  pour  la  faine  doivent  être  un  peu 
moins  ferrés ,  autrement  la  farine  ne  paf- 
feroit  pas. 

Dans  les  endroits  où  on  prépare  l’huile^ 
de  lin,  on  pourra  employer  les  bluteaux 
dont. on  fe  fert  pour  la  farine  de  ceîte 
graine  ;  ou  au  moins,  ils  f.-rv  iront  de 
modèle  pour  en  faire  faire  de  fembla- 
blés. 


558 


Sciences  &  Arts . 


De  la  Prejje, 

Dans  le  nombre  des  différentes  preffes 
en  ufage  chez  les  fabricans  d’huile  de 
graines ,  il  y  en  a  beaucoup  qui  ne  fer¬ 
rent  pas  allez  ,  &.  qui ,  par  conféquent , 
n’extraient  pas  toute  l’huile  qu’on  pour¬ 
ront  obtenir.  Cependant  ces  preffes,  telles 
qu’elles  font,  pourront  fervir  pour  exprimer 
la  faine,  en  attendant  qu’on  en  ait  fait  éta¬ 
blir  d’autres  qui,  en  même  temps  qu’elles 
feront  fimples ,  faciles  &  peu  coûteufes  , 
produiront  un  grand  effet,  6c  ne  feront 
pas  fujettes  à  réparations. 

Des  Toiles  défiances  a  recevoir  la  graine 
préparée  pour  cire  exprimée , 

On  n’efl:  pas  par-tout  d’accord  fur 
la  préférence  qu’on  doit  donner  à  telle 
ou  telle  efpèce  d’étoffe  pour  contenir  les 
graines  qu’on  va  exprimer. 

Quelques  fabricans  fe  fervent  de  cou¬ 
til  ;  d’autres  emploient  une  toile  faite  ex¬ 
près  avec  du  chanvre  ,  dont  les  fils  font 
gros  comme  de  la  petite  ficelle.  Le  plus 
grand  nombre,  enfin,  préfèrent  les  tiffus 
de  crin. 

On  pourra  faire  ufage  indiftinftement 
de  l’une  ou  l’autre  de  ces  étoffes,  &  gé- 
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néralement  de  toutes  celles  qu’on  aura  le 
plus  facilement  à  fa  difpofition  ,  pourvu 
qu’elles  foient  de  nature  à  ne  pas  altérer 
l’huile  ,  6c  à  (apporter  l'effort  de  la  preffe 
fans  fe  déchirer. 

Cependant  (î  on  avoit  à  choihr  ,  on 
confeîileroit  de  iè  déterminer  pour  les 
tiffus  de  crin,  parce  qu’ils  durent  plus  long¬ 
temps  ,  qu’ils  s’obftruent  difficilement ,  6c 
n’abforbent  prefque  pas  d’huile,  6c  qu’enfin 
ils  font  plus  ailés  à  nettoyer. 

Au  lieu  de  les  coudre  en  facs ,  comme 
cela  fe  pratique  dans  quelques  fabriques , 
il  vaudra  mieux  les  couper  en  morceaux 
affiez  grands  pour  que  les  bords ,  repliés 
en  tous  fens  ,  puiffent  recevoir  ,  &  en 
même  temps  maintenir  au  centre  la  graine. 
Après  l’expreffion  ,  il  ne  s’agiroit  plus 
que  de  développer  l’étoffe  pour  avoir  les 
tourteaux. 

Le  grand  art ,  lorfqu’on  a  recours  à  ce 
dernier  procédé ,  eft  de  bien  arranger  la 
graine  au  centre  de  l’étoffe,  6c  de  l’y 
étendre  affez  également  pour  qu’elle 
forme  une  épaiffeur  de  trois  ou  quatre 
pouces  environ  :  on  en  vient  aifément  à 
bout  en  la  plaçant  au  milieu  d’un  chaffis 
ou  cadre  de  bois  qu’on  remplit  de  graine 
6c  qu’on  comprime  avec  une  planche  ;  par 
ce  moyen  on  parvient  à  la  mouler  dans 
le  cadre  dont  elle  conferve  la  ferme  f 
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meme  lorfqu’il  eft  enlevé.  Il  ne  shigit 
plus,  après  cela,  que  de  rapprocher  les 
bords  de  l’étoffe  ,  comme  on  l’a  dit  plus 
haut. 

Des  V ai  féaux  pour  recevoir  V huile  &  faire 
chaufferies  tourteaux . 

Ces  vaiffeaux  doivent  être  de  terre 
verniflee ,  de  grès,  de  fâîance  ou  de  fer. 
L’huile  peut  y  féjourner  fans  s’altérer  ou 
contra&er  de  mauvais  goût. 

Quant  aux  chaudières  deftinées  pour 
faire  chauffer  la  graine  lorfqu’elle  eft  ré¬ 
duite  en  tourteaux  ,  il  faut  qu’elles  foient 
de  fer  fondu  ou  de  tôle  étamée  *,  celles 
de  cuivre  doivent  être  profcrites.  Il  en 
eft:  de  même  de  tous  les  uftenffes  faits 
avec  ce  métal ,  qui  pourroient  être  jugés 
néceffaires  à  la  fabrication  de  l’huile.  Le 
cuivre  eft:  fi  facilement  attaqué  &  con¬ 
verti  en  verd-de-gris  par  ce  fluide  ,  qu’il 
n’eflpas  befoin  d’infifter  plus  long-temps 
pour  faire  fentir  la  néceiïité  d’éloigner  des 
huileries  toute  efpèce  d’inftrumens  de  cui* 
vre,  fur-tout  lorfque  l’huile  qu’on  prépare 
eft:  deftinée  à  entrer  dans  les  alimens. 

Les  chaudières  devront  être  placées  fur  des 
fourneaux  conftruits  dans  un  endroit  qui , 
autant  que  faire  fe  pourra,  feravoiftn  de 
la  preffe.  On  fera  auffî  en  forte  que  le 

même 
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meme  feu  puiffe  en  même  temps  chauffer 
pl  11  fleurs  chaudières ,  afin  de  diminuer  les 
frais  du  comhuffible. 

Des  préparations  quil  faut  faire  fubir  à 

La  Faine  ,  avant  de  la  foumettre  à  la 

Frefje. 

i°.  Après  s’être  affûté  que  la  faine  eff 
fuffifamment  sèche,  ce  qu’on  reconnoîtra 
lorfqu’en  comprimant  fortement  quelques 
grains  entre  les  doigts  ou  fous  la  dent 
on  verra  l’écorce  fe  féparer  de  l’amande, 
on  verfera  cette  famé  dans  un  crible ,  61 
enfuite  dans  un  van.  À  force  de  les  faire 
agir  ,  on  parviendra  à  féparer  les  corps 
étrangers  ,  ainfi  que  les  grains  vuides  ou 
gâtés. 

i°.  La  faine  ,  ainfi  nettoyée,  fera  por¬ 
tée  dans  un  moulin  dont  on  tiendra  la 
meule  allez  élevée  pour  que  ,  lorfqu’elle 
tournera  ,  elle  brife  feulement  i’écorce 
fans  écrafer  Faiha-  ide. 

30.  On  vannera  enfuite  de  produit  de 
cette  première  mouture ,  pour  féparer  toute 
1  ecorce. 

4°.  La  graine  reliée  dans  le  van  ,  fera 
alors  de  nouveau  portée  au  moulin  dont 
on  baillera  la  meule  ,  afin  d’avoir  une 
farine  allez  H  ne. 

Aimée  179)  (  v.  fl.  )  Tome  /.  Q 
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5°.  Enfin,  on  blutera  la  farine  pour 
la  féparer  du  fon. 

Si  toutes  ces  opérations  font  bien  exé¬ 
cutées  ,  cent  livres  de  faine  mondée  & 
de  bonne  qualité  devront  donner  environ 
foixante  livres  de  farine  jaune,  fept  ou 
huit  livres  d’une  fécondé  farine  moins 
belle  que  la  précédente  ,  c’eft-a-dire  mê¬ 
lée  de  fon ,  &  trente  livres  d’écorces 
exadement  dépouillées  d’amandes. 

Extraction  de  V Huile. 

On  humectera  la  première  farine,  pré¬ 
parée  comme  on  vient  de  le  dire  ,  avec 
de  Feau  chaude.  La  quantité  qu’on  peut 
employer  de  ce  fluide  eft  de  trois  demi- 
iëriers,  mefure  de  Paris,  fur  feize  livres 
de  farine.  On  mêlera  bien  te  tout, 
on  le  lai  liera  en  repos  pendant  une  demi- 
heure  environ  :  après  quoi,  on  le  dépo- 
fera  dans  des  morceaux  de  toiles  de  treil¬ 
lis  ou  de  crin ,  allez  grands  pour  que 
chacun  d’eux  puiffe  en  contenir  quatre 
à  cinq  livres,  plus  ou  moins;  après 
avoir  replié  les  bords  de  ces  toiles  de 
manière,  que  la  farine  foit  enfermée  comme 
dans  un  fac  ,  on  placera  ces  fortes  de  facs 
entre  les  jumelles  de  la  preile  ,  dans 
l’endroit  ou  on  jugera  que  la  preffion 
devra  être  la  plus  forte. 
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On  fera  d’abord  agir  la  preffe  douce¬ 
ment,  on  augmentera  enfuite  graduel¬ 
lement  fon  a&ion,  afin  de  ne  pas  crever 
les  toiles. 

La  pfeffion  arrivée  à  fon  dernier  de¬ 
gré  ,  on  laiffera  égoutter  l’huile  pendant 
une  demi- heure,  plus  ou  moins,  fuivant 
l'efpèce  de  preffe  dont  on  fe  fervira. 

Lorfqu’on  s’appercevra  qu'il  ne  fort 
plus  d’huile ,  on  defferrera  la  preffe  pour 
retirer  les  facs  dans  lefquels  on  trou¬ 
vera  une  matière  fèche  &£  très-dure,  à 
laquelle  on  a  donné  le  nom  de  tourteau. 

L’huile  obtenue  par  le  procédé  qu’on 
vient  de  décrire  eft  douce  5c  agréable  ; 
elle  n’eff  pas  d’abord  parfaitement  tranff 
parente  ,  mais  par  le  repos  elle  le  de¬ 
vient  en  moins  de  quinze  jours.  Il  faut 
la  renfermer  dans  des  cruches  de  grès, 
ou  ,  fî  on  en  a  une  grande  quantité,  dans 
des  tonneaux  neufs  &  bien  nets. 

Cette  huile  peut  fuppléer  celle  d’olive 
dans  la  préparation  des  alimens.  Quel¬ 
ques  perfonnes  ont  prétendu  qu’elle 
n’étoit  bonne  qu’après  fx  mois  de  pré¬ 
paration  ;  mais  c’eft  une  erreur  qu’il  eft 
effentiel  de  détruire. 


Des  Tourteaux . 

Les  tourteaux  provenans  de  l’opéra- 
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tion  précédente ?  contiennent  encore  de 
F  huile. 

Pour  l'obtenir,  on  les  pulverifera  ;  & 
après  avoir  humecté  l’efpèce  de  farine 
qu’on  obtiendra  avec  une  quantité  d’eau 
chaude  moindre  que  celle  indiquée  pour  la 
première  farine ,  on  la  fera  chauffer  dans 
des  chaudières  de  fer,  en  îa  remuant  conti¬ 
nuellement,  jufqu’à  ce  que  la  chaleur  foit 
allez  forte  pour  que  la  main  puiife  la 
fupporter  fans  douleur  ;  alors  on  la  dif- 
pofera  dans  des  toiles  ,  &  en  procédera 
à  l’expreffion. 

L’huile  qui  fe  féparera  fera  un  peu  plus 
colorée  &  plus  trouble  que  la  première. 
Son  odeur  &  fa  faveur  feront  aulîi  moins 
agréables.  Avec  le  temps  elle  deviendra 
très- claire  Sc  s’améliorera;  mais  toujours 
elle  fera  d'une  qualité  inférieure.  A  la 
rigueur  on  peut  la  manger  ;  cependant 
il  paroit  plus  convenable  de  la  garder 
pour  briller,  ou  pour  la  convertir  en 
iavon  ,  &£  généralement  pour  tous  les 
ufages  où  il  n’efl  pas  néceffaire  d’em¬ 
ployer  de  l’huile  de  première  qualité. 
Les  tourteaux  reliés  après  i’exprefiion 
de  la  fécondé  huile  dont  on  vient  de  par¬ 
ler,  doivent  être  confervés  pour  être 
donnés  aux  volailles  &  aux  cochons  ,  qui 
les  mangent  avec  avidité. 
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On  a  dit  qu’après  avoir  réparé  îa  pre¬ 
mière  farine  par  le  moyen  du  bluteau  , 
on  en  obtenoit  une  fécondé  qui  pouvoir 
être  confidérée  comme  du  fon.  Ce  fon 
fournit  de  l’huile  ;  mais,  pour  l’obtenir, 
il  eft  néceffaire  de  le  traiter  comme  les 
tourteaux  :  l’huile  qui  en  découle  ref- 
femble  à  celle  des  tourteaux  &  peut  être 
employée  comme  elle. 

Obfervations, 


Les  diffère  ns  procédés  qu’on  vient  de 
décrire  ne  font  pas  ceux  ufités  chez  les 
fabricans  qui,  jufqu’à  préfent,  ont  pré¬ 
paré  l’huile  de  faine  :  au  lieu  de  moudre 
&  de  vanner  cette  graine  ,  ils  la  réduifent 
en  pâte  ,  en  y  ajoutant  un  peu  d’eau  , 
&  en  la  pilant  dans  des  mortiers  faits 


exprès.  L’écorce,  par  ce  moyen,  fe  trou¬ 
vant  mêlée  avec  1  amande,  retient  ,  lors 
de  l’expreffion ,  une  certaine  quantité 
d’huile  ;  ce  qui  occafianne  un  déchet  con- 
fdérable. 

On  peut ,  à  îa  vérité  ,  augmenter  le 
produit  ,  en  faifant  légèrement  chauffer 
la  graine  dès  qu’elle  e £ t  fuffif tmnient 
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pilée;  maïs  alors  f  huile  qu’on  retire  n’efl 
plus  aufïi  bonne. 

Au  refie  ,  on  ne  fauroit  trop  recom¬ 
mander  à  ceux  qui  ne  voudroient  pas 
abandonner  leur  manière  d’opérer ,  d’avoir 
grand  foin  ,  lorfqu’ils  feront  l’huile  de 
faine,  de  nettoyer  la  preffe  ,  les  mor¬ 
tiers  ,  les  pilons  ,  5c  généralement  tous 
les  uffenfiies  qui  leur  font  néceffaires  , 
fur-tout  fi  ces  uffenfiies  ont  fervi  à  fabe 
de  Fhiïile  de  graines,  telles  que  celles  de 
lin,  de  chenu  vis  St  de  colla  ,  qui  toutes 
ayant  une  faveur  particulière  a  nez  défa- 
gréable,  la  communiquent  aux  vaifTeaux 
dans  lefquels  elles  féjournent ,  5c  par 
fuite  pourroient  infeder  l’huile  de  faine, 
dont  une  des  grandes  qualités  efl  d’avoir, 
lorfqu’elle  efl  bien  faite  ,une  faveur  douce 
5c  agréable. 

* 


Emploi  des  Baies  de  Cornouiller  fangui/r 
pour  faire  de  V Huile, 

:  ~  „  ,  "  1  *  .  J.".  •  r 

Il  a  été  déjà  queflion  dans  ce  Recueil, 
des  avantages  qu’on  pou  voit  retirer  de 
Fhuile  de  baies  de  cornouiller  fanguin; 
mais  la  pénurie  de  cette  denrée  nous  fait 
un  devoir  de  les  rappeller  à  nos  conci¬ 
toyens  ,  de  leur  citer  d’autres  végétaux 
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qif ils  négligent  également,  comme  auffi 
de  leur  indiquer  les  eilais  utiles  que  les 
habitans  Chancey  &  Surton  en  ont  faits. 

Le  cornouiller  fanguin  eft  àinfi  nom¬ 
mé  ,  parce  que  fon  bois  &  fes  feuilles 
prennent  dans  leur  maturité  une  teinte 
rougeâtre.  Il  y  a  un  grand  nombre  de 
variétés  de  cet  arbre  qu’on  trouve  dans 
les  bois ,  dans  les  haies ,  &  fur  les  bords 
des.  foliés.  Lorfqu’ii  eft  foigné  ,  il  s’élève 
à  plus  de  douze  pieds  de  hauteur.  11  pro¬ 
duit  en  fruftidor  &.  en  vendémiaire,  fé¬ 
lon  le  climat ,  des  baies  comparables,  pour 
la  forme  &  la  couleur  extérieures  ,  au 
poivre.  A  mefure  qu’on  le  cueille ,  on  le 
met  en  tas  dans  un  endroit  fec  &  aéré  ; 
on  le  remue  journellement,  dans  la  crainte 
qu’il  ne  s’échauffe  ;enfuite  on  en  exprime 
l’huile  comme  celle  des  autres  fruits. 

Dans  les  cantons  où  le  cornouiller  fatî- 
guin  eft  moins  abondant,  les  habitans 
pourroient  réunir  leurs  cueillettes  ,  &  par¬ 
tager  l’huile  dans  la  proportion  de  leurs 
récoltes.  Cette  huile  eft  verdâtre  ,  c k  ré¬ 
pand  une  lumière  agréable,  quoiqu’elle 
conferve  quelque  choie  de  fa  teinte.  Le 
citoyen  Chancey  en  a  fait  de  très- bon 
favon  ;  Sc  moyennant  quelques  précau¬ 
tions  dans  fa  fabrication  ,  il  n’eft  pas  dou¬ 
teux  qu'on  ne  puiffe  la  rendre  propre  à 
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la  online.  Cent  livres  de  baies  ont  fourni 
34  livres  d’huile  au  C.  Chancey. 

Comme  on  ne  fauroit  avoir  par-tout 
des  hêtres  &  des  vignes  ,  &  qu’on  ne 
fauroit  par  conféquent  fe  procurer  des 
faines  &  des  pépins  de  rai/in  ,  ne  perdons 
pas  de  vue  les  autres  'végétaux  ;  ferrions 
abondamment  du  colfa  ,  de  la  navette  &l 
des  pavots  ;  greffons  nos  noyers  avec  de 
bonnes  efpèces  de  noix;  multiplions  nos 
oliviers  ,  principalement  la  variété  qui 
brave  le  froid  des  hivers,  &£  bientôt  nous 
ceïïerons  d’être  tributaires  de  nos  voi¬ 
sins,  pour  un  objet  indifpenfable  a  nos 
premiers  hefoins,  &  que  nous  pouvons 
faire  venir  fur  le  fol  de  la  république. 


ddoyen  de  conferver  la  levure  de  bière  aujjî 
long- temps  quon  veut . 

Immédiatement  après  qu’on  a  braffé  Sc 
retiré  convenablement  le  levain  ,  on  le 
inet  dans  un  linge  bien  net ,  que  l’on  noue 
ou  qu’on  lie  ttès-exaftement  :  on  place  au 
fond  d’un  vafe  quatre  doigts  de  cendre  de 
bois,  tamifée  très-clair,  ôt  fur  la  cendre 
le  levain  enveloppé  dans  le  linge.  On  ré¬ 
pand  enfuite  quatre  autres  doigts  de  la 
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meme  cendre  au-deffus  du  levain  ,  on 
preffe  bien  le  tout.  On  laiffe  les  chofes 
en  cet  état  jufiqu’à  ce  que  la  cendre  ait 
attiré  à  elle  toute  l’humidité  du  levain  , 
ce  qui  arrive  ordinairement  en  un  ou 
deux  jours;  le  levain  reffernhle  alors  à 
une  pâte  épaiffe  &  forte.  Plus  il  eft  fluide 
quand  il  fort  du  braiiin  ,  plus  il  faut  em¬ 
ployer  de  cendre  ,  <k  plus  long- temps 
atifli*  dure  fa  déification.  Avec  cette  pâte  , 
on  fait  de  petites  boulettes  que  l’on  fait 
fécher  à  l'entrée  du  four  ,  ou  fur  un 
poêlé,  ou  au  foleii  ;  011  les  met  enfuite 
dans  un  lieu  aéré  &  fec  ,  dans  de  petits 
fa  es  de  papier.  Quand  on  en  a  befoin  9 
on  en  prend  autant  qu’il  eft  néceffaire  , 
que  Ton  délaie  dans  de  la  bière  ou  de 
l’eau  chaude,  en  y  ajoutant  un  petit  mor¬ 
ceau  de  lucre  &  deux  cuillerées  à  bouche 
d’eau-de-vie  ordinaire.  On  pièce  ce  mé¬ 
lange  dans  un  endroit  chaud  ;  il  commence 
à  fermenter  fortement ,  <k  c’eft  alors  qu’on 
peut  Pemployer. 

Quelques-uns  de  nos'  braffeurs  fia» 
mands  ont  une  autre  méthode  de  confier- 
ver  la  levure  de4bière.  Ils  l’étendent  d’un 
demi-pouce  d’épaifteur ,  comme  une  em¬ 
plâtre  j  fur  un  linge  bien  net,  &  la  fuf- 
pendent  ainft  à  Pair  libre,  jtifqifiàce  que 
P  humidité  ait  entièrement  difparu  ,  en 
obfervâiit  que  le  foleii  ne  la  frappe  ja- 
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mais.  Cinq  jours  après,  ou  environ , 
quand  la  levure  ed  entièrement  fèche ,  ils 
l’enlèvent  de  defius  le  linge  ,  ils  la  râpent 
avec  les  mains  ,  fk  la  c  on  fer  vent,  pour 
le  befoin,  dans  un  pot  de  terre  neuf, 
dans  un  lieu  aéré  &  fec. 


Procédé  ujité  dans  les  Indes  orientales  , 
pour  faire  de  f  Efjlnce  de  Rofes ,  Pu» 
blié  par  le  C.  Donald  Mouro . 

On  effeuille  les  rofes  dans  un  vafe  de  bois, 
dans  lequel  on  met  de  l’eau  bien  pure , 
fk  on  les  expofe  quelques  jours  à  la  cha¬ 
leur  du  foleil.  La  partie  huüeiife  des  feuil¬ 
les  fe  fépare,  &  nage  fur  Peau,  On  ra- 
ma  de  doucement  cette  huile  avec  du  coton 
bien  fin  ;  on  l’exprime  dans  de  petites, 
bouteilles  qu’on  bouche  hermétiquement  , 
&  voilà  tout  le  fecret  de  cette  edence 
qui  fe  vend  fi  cher  à  Condantinople  ùi 
en  France. 

(Note  du  Rédacteur.  )  Si  c’ed  là  le  vrai 
procédé  u fit é  dans  les  Indes  orientales 
pour  obtenir  F  edence  de  rofes  ,  on  doit 
en  conclure  que,  dans  «ces  contrées  ,  les 
rofes  font  plus  pourvues  d’huile  effentielle 
que  celles  qui  ç  roi  lient  dans  ce  pays  ;  car 
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certainement  nos  rofes  traitées  par  la  fim- 
ple  macération  avec  l’eau  ,  ne  donne- 
roient  pas  d’huile,  il  auroit  été  à  defirer 
que  l’auteur  de  ce  procédé  eût  fait  con- 
noître  fi  i’huiîe  dont  il  parle,  prend  comme 
notre  effence  de  rofes ,  l’état  concret  lors¬ 
qu’on  l’expofe  à  un  léger  degré  de  froid. 
Au  relie,  puifqu’ii  y  a  une  fi  grande  dif¬ 
férence  dans  la  quantité  du  produit  hui¬ 
leux  des  rofes  des  Indes  orientales  ,  com¬ 
paré  avec  celui  de  ces  mêmes  fleurs  crues 
dans  ce  pays  ,  on  peut  préfumer  qu’il  doit 
y  avoir  aufli  une  différence  dans  la 
qualité. 


Procédé  éprouvé  pour  conferver  long-temps 
la  Glace  dans  les  Glacières,  Par  le  C« 
Antoine T  Alexis  C ddet- Devaux. 

Une  de  mes  voifines  de  campagne ,  îa 
citoyenne  B  mutin ,  a  une  glacière  dans  la- 
cruelle  la  maffe  de  glace  s’excavoit  inté- 
rieurement  pour  finir  par  s’écrouler ,  tk  9 
dès  le  mois  de  fruûidor ,  on  étoit  privé 
de  glace.  Cette  citoyenne  avoir  fait  beau¬ 
coup  de  dépenfe  pour  prévenir  cette 
fonte,  lorfqu’elle  me  confulta.  J’indiquai 
comme  caufe  la  vapeur  qu’exhaloit  le 
puifard  deftiné  à  recevoir  les  eau*  de  la 
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glace  fondue,  le  nie  borne  à  rappell'er 
qu’il  y  a  . des  gaz  qui ,  en  fe  mêlant  avec 
Tair  de  rathmofphère  ,  y  excitent  un 
mouvement  de  chaleur  fenfih’e  au  ther¬ 
momètre,  &  de  ce  nombre  font  les  ef- 
pèces  de  gaz  méphitiques  que  recèlent  les 
eaux  des  puifards. 

En  conféquence,  je  fis  mettre  fur  l’ou¬ 
verture  de  cepuifard  l’orifice  auquel  j’ai 
donné  le  nom  cThydro  - pneumatique ,  & 
que  j’ai  heurèuftment  appliqué  à  nombre 
de  circon fiances  où  il  s’aqiiToit  d’inter- 
cepter  toute  communication  de  moftettes 
avec  l’air  extérieur. 


Cet  orifice  eft  de  la  plus  grande  ftm- 
plicité,  mais  difficile  à  décrire.  Il  confiée 
en  un  poêle  chrfonte  ,  percé  par  fon  fond  ; 
la  gorge  deftinée  à  recevoir  le  couvercle 
ou  la  cloche  ,  doit  être  très -creufe.  On 
place  trois  petites  p  erres  dans  cette  gorge; 
il  fuffit  qu’elles  aient  trois  ou  quatre  lignes 
d’épaifteur.  Elles  font  deftinées  à  foulever 
le  bord  du  couvercle.  On  butte  cet  ap¬ 
pareil  fur  l’oiivçrture  du  puifard.  Il  eft 
facile  de  concevoir  qu’alors  le  rebord  de¬ 


là  cloche  plongera  dans  l’eau  qui  égoutte  ; 
car  la  glacière  la  mieux  faite  n’eft  pas 
exempte  de  cette  légère  déperdition. 

Ce  rebord  étant  foukvé ,  ne  s’oppofe 
pas  à  l’écoulement  de  l’eau  dans  le  pui¬ 
fard  ;  mais  plongeant  de  quelques  lignes 
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dans  î’eau  ,  cela  fuffit  pour  intercepter  la 
vapeur  du  puifard.  Un  grillage  en  bois 
ou  en  fer  doit  préferver  la  cloche  d’être 
cafTée. 

Une  marmite  de  terre  ,  percée  par  fon 
fond ,  fait  les  fonctions  d'orifice  fur.  un 
puifard  ordinaire ,  en  f entourant  d’un 
grillage  qui  arrête  les  ordures  qui  ,  s’en¬ 
gageant  dans  la  gorge,  s’oppoferoient  au 
p  a  liage  de  l’eau. 

L’orifice  de  la  glacière  en  queftion  a 
été  fait  avec  plus  de  précaution  ;  une 
pierre  du  diamètre  du  puifard  a  été  taillée 
de  manière  à  préfenter  une  forme  de  cha¬ 
peau  ;  le  fond  a  été  percé  ;  une  rigole 
large  dans  laquelle  on  a  ménagé  les  trois 
fupports  ,  reçoit  une  cloche  de  fonte. 

Voici  deux  ans  que  cet  orifice efl  placé, 
&  la  glace  s’y  conferve  me r v eilleu fement . 
C’efl  la  fécondé  glacière  que  je  fais  dif- 
pofer  de  cette  manière. 

Combien  ne  voii^on  pas  de  glacières 
abandonnées  par  ce  feul  inconvénient? 
Je  m’efiimerai  heureux  fi  ce  moyen  fi 
fini  pie  efl  adopté  ,  &.  allure  une  jouiiTanee 
qui  contribue  d’ailleurs  à  la  fauté» 
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Danger  £  éclairer  les  petits  Âppartemens 
avec  des  Lampes  à  courant  dlalr.' 

Les  lampes  à  courant  d’air  Tant  ac¬ 
tuellement  allez  généralement  employées. 
La  lumière  vive  &  brillante  qu’elles  pro- 
duifent  leur  mérite  à  tous  égards  la  pré¬ 
férence  qu’on  leur  accorde  fur  tous  les 
autres  moyens  connus  pour  éclairer  les 
grands  appartenions. 

Mais  elles  ne  font  pas  fans  inconvé- 
niens,  lorfqu’on  s’en  fert  dans  des  petites 
pièces  baffes  ,  &£  far-tout  bien  fermées. 

En  effet ,  peu  de  perfonnes  ne  peuvent 
relier  long-temps  dans  ces  fortes  de  pièces 
lorfque  la  lampe  à  courant  d’air  en:  allu- 
mée ,  fans  fe  trouver  incommodées.  Elles 
éprouvent  des  mal-aifes  &  une  difficulté 
de  refpirer  qui  les  oblige  ou  de  fortir  pour 
prendre  l’air ,  ou  d’ouvrir  les  portes  &  les 
fenêtres. 

Il  eft  facile  de  conn offre  à  quoi  on 
doit  attribuer  cet  inconvénient  5  lorfqu’on 
a  l’idée  du  méchanifme  de  la  lampe  à 
courant  d’air ,  &  qu’on  connrff  fur-tout 
la  caufe  de  la  combuftion  rapide  de  finale 

i 

qui  fert  à  f alimenter. 

Or  5  comme  il  efl  démontré  que  cette 
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combufiion  ne  peut  fe  faire  que  par  l’ad- 
miilion  d’une  grande  quantité  d’air  vital 
contenue  dans  la  pièce  où  la  lampe  brûle, 
il  en  réfulte  néceifairement  que  peu- a- 
peu  la  moffette  qui  étoit  mêlée  avec  lui 
fe  trouve  dans  des  proportions  fupérieu- 
res  à  celles  qui  lui  appartiennent  dans  l’air 
athmofpbérique  ordinaire.  Dès-lors  l’air 
de  la  pièce  doit  ceffer  de  devenir  refpi* 
rabîe.  Il  ûniroit  même  par  afphixier  ,  fi 
on  ne  fe  hâtoit  pas  de  le  renouveüer. 

On  ne  fauroitdonc  trop  recommander 
a  ceux  qui  éclairent  leurs  petits  appar- 
temens  avec  des  lampes  à  courant  d’air , 
d’ouvrir  de  temps  en  temps  les  portes  ou 
les  fenêtres  :  c’efl:  le  moyen  de  prévenir 
les  inconvéniens  dpnt  on  vient  de  parler. 


Procédé  pou*  peindre  par  économie ,  Par  le 
C.  Antoine- Ale  xi  s  Cadet-Devaux . 

L’huile  coûte  40  fous ,  Sc  la  colle  3  liv.; 
en  forte  que  peindre ,  c’efl  fe  ruiner. 

Un  de  mes  voifîns  eft  venu  me  faire 
fes  doléances  fur  la  néceflîté  où  il  eft  de 
faire  peindre  tous  les  intérieurs  d’une  mai- 
fon  qu’il  vient  de  réparer.  Je  le  îaiftàî 
tranquillement  m’exhiber  fes  chers  devis  , 
ti  unir  fa  jérémiade.  Quinze  jours  avant 
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cette  vifite  ,  je  m’étois  occupé  de  cet 
objçt ,  non  pour  moi,  mais  je  crus  utile 
de  chercher  pour  autrui  le  moyen  de  fup- 
pléer  à  la  détrempe,  &  j’y  fuis  parvenu 
au-delà  de  mon  attente.  En  conféquence  , 
je  conduits  mon  homme  à  une  pièce  où 
j’avois  fait  mes  eifais.  Je  le  fis  juge  de  ma 
peinture;  il  la  crut  peinture  à  l’huile  ,  5c 
en  effet  je  ne  connois  pas  de  détrempe  qui 
ait  cette  folidité.  Quand  je  lui  annonçai 
que  cette  peinture  revenoit  à  trois  ou 
quatre  fous  la  toife  ,  il  demeura  ftupéfait. 

Voici  la  recette. 

Prenez  plâtre.... v...... . 4  onces. 

Blanc  d’Efpaene .  6 

i. 

Chaux  éteinte . .  10 

Deux  blancs  d’œufs. 

Lait  écrémé,  deux  pintes ,  me- 
fure  de  vin. 

On  paffe  le  plâtre  au  tamis  de  foie. 
Le  mélange  fait,  on  l’agite  6c  on  le  fépare 
en  deux  moitiés,  dans  l’une  defqueîles  on 
ajoute  une  chopine  de  lait  écrémé;  cette 
moitié  efl  deflinée  aux  premières  cou¬ 
ches,  qui  doivent  être  plus  minces;  la 
fécondé  moitié  ,  plus  épaiflie ,  fert  donc 
aux  fécondés  couches.  On  ajoute  du  char¬ 
bon  pulvérifé  h  on  veut  peindre  en 
gris ,  de  Pochre  fi  on  veut  peindre  en 
jaune,  &c.' 

La  colle  animale  eft  indiffoluble  dans 
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l’eau;  elle  attire  l’humidité,  6c  ne  rélifte 
c on féq u emm en t  pas  dans  les  lieux  bas  8c 
humides  ;  elle  y  fermente  6c  y  aigrit  $ 
tandis  que  ,  dans  les  temps  fecs ,  eîie  fen¬ 
dille,  s’écaille  6c  tombe,  (accident  auquel 
l’encauftique  eft  fur-tout  très -fu  jet)  Dans 
les  dégels,  la  peinture  à  la  colle  fe  délave 
6c  coule. 

La  partie  cafeufe  du  lait  ,  au  contraire  , 
eft  une  colle  indiftbluble  dans  l’eau  ,  du 
moment  où  elle  s’eft  féparée  du  ferum. 
Elle  n’attire  pas  l’humidité  de  l’air ,  6c  n'a 
pas  la  féchereffe  delà  colle;  en  forte  que 
la  partie  cafeufe  n’a  aucun  des  incdnvé- 
niens  des  colles  animales. 

La  caufticité  6c  la  divifton  extrême  de 
la  chaux  éteinte  m’ont  engagé  à  la  pré¬ 
férer  comme  bafe  du  mélange. 

Le  plâtre,  ft  folide  par  lui-même,  le 
devient  infiniment  davantage  uni  à  la 
chaux. 

On  fait  que  le  blanc  d’œuf  6c  la  chaux 
éteinte  font  un  excellent  lut  chymique. 

Je  ne  crois  pas  que  le  lait  employé  à 
peindre  foit  chofe  nouvelle;  il  me  femble 
qu’il  a  été  indiqué  à  cet  ufage  ,  mais  non 
pas  comme  moyen  de  fuppléer  à  la  dé¬ 
trempe.  Cependant  tel  eft  l’avantage  de 
ce  genre  d’encolage  fur  la  détrempe,  qu’à 
prix  égal ,  je  donnerois  au  lait  la  préfé¬ 
rence  fur  la  colle  de  Flandre  ,  de  Paris, 
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enfin  fur  toute  colle  animale  ,  à  moins 
qu'on  n'y  applique  un  vernis  ,  &  ce  n’efl 
plus  un  Yimple  encolage. 

La  fpatif  e  que  fai  employée  pour  agi¬ 
ter  les  fu  b  (lances  terreufes,  &  les  tenir 
fufpendiies  dans  le  liquide,  tandis  que  je 
F  employons,  a  trempé  pendant  trois  jours 
dans  l’eau  ,  fans  que  f  aie  pu  parvenir  à 
la  nettoyer;  il  m5a  fallu  la  racler  avec 
un  éclat  de  vitre. 

Cette  ténacité  m’a  fait  naître  l’idée 
d’employer  mon  procédé  à  l’extérieur  , 
d’en  peindre  une  porte  expofée  aux 
injures  du  temps;  mais  je  crus  devoir  y 
ajouter  de  l’huile  ,  pour  remplacer  la 
partie  butyreufe  dont  je  m’étois  privé  en 
employant  le  lait  écréme.  J'ai  donc  ajouté, 
fur  la  pinte  de  lait,  une  once  d’huile  de 
noix,  dont  la  chaux  a  fur  le  champ  formé 
la  combinaifon ,  &  j’ai  une  peinture  que  je 
prétends  égale  à  la  peinture  à  l’huile.  Voici 
bientôt (ix  fsmaines  qu’elle  efl  appliquée, 
elle  n’a  foufFert  aucune  altération.  En 
employant  le  lait  non  écrémé ,  l’addition 
de  Phuiîe  devient  fuperfliie. 

Je  n’indique  pas  ce  procédé  pour  être 
littéralement  fuivi  ;  on  peut  le  varier;  on 
peut  effayer  d’un  peu  de  chaux  de  plomb, 
de  pâte  d’amande  blanche  ,  paffée  à  un 
tamis  fin,  laquelle,  unie  au  blanc  d’œuf,, 
fait  un  des  lues  les  plus  fclkks.  Mais  tou- 
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jours  eft-il  vrai  que  le  procède  {impie  que 
j’indique ,  fupplée  de  la  manière  la  plus 
économique  à  la  peinture  en  détrempe, 
fk  je  me  crois  fondé  d’ajouter  à  la  pein¬ 
ture  à  l’huile. 

Dans  un  moment  où  la  rareté  Si  le 
prix  des  objets  de  première  néceffité  font 
tels  que  l’hiftoire  ne  nous  en  fournit  pas 
le  type,  j’ai  cru  uti!e  de  publier  ce  pro¬ 
cédé  ;  car  peindre  n’eft  pas  toujours  af¬ 
faire  de  luxe;  la  propreté,  la  falubrité 
&:  la  confervation  des  édifices  y  font  in- 
téreffées. 

Je  ne  crois  pas  que  ce  procédé  ait  l’ap¬ 
probation  des  vitriers  ,  peintres ,  doreurs 
S l  verniffeurs  ruraux.  J’ai  fait  dire  au 
mien  de  venir  voir  une  peinture  qui  ne 
revenoit  pas  à  plus  de  trois  ou  quatre 
fous  la  toife,  &c  dont  je  lui  donnerois  le 
procédé.  L’amour-propre  a  été  plus  fort 
que  l’intérêt  ;  il  n’a  pas  daigné  répondre 
à  mon  invitation  ;  Sc  voilà  comme  les 
arts  font  pàralyfés  par  ceux-là  même  à 
qui  le  dépôt  en  eil  confié. 


Moyen  de  rendre  le  Hêtre  plus  durable . 

On  fait  que  le  bois  de  hêtre  eft  expofé 
aux  attaques  d’une  efpèce  de  ver  qui  le 
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détruit  en  très-peu  de  temps.  Un  moyen 
alluré  de  l’en  garantir  eft  de  le  tenir,  pen¬ 
dant  trois  mois  environ,  dans  un  étang; 
&  torique  les  pièces  font  petites  ,  il  Tuffit 
de  les  faire  bouillir  trois  ou  quatre  heures 
dans  i’ear.  On  pourrait  même  augmenter 
Faétivité  de  ce  fluide  par  l’addition  de 
quelques  plantes  âcres  ou  amères  ,  ou  de 
quelques  fubflances  latines  à  bon  marché  , 
telles  que  le  lel  marin. 


Moyen  de  prévenir  la  fraude  que  fe  per¬ 
mettent  quelques  Meuniers  ,  Lorfquon 
leur  donne  du  grain  à  moud  ..  .  Par 
le  C.  Antoine- Alexis  Cadet-Devaux . 

Un  particulier  ayant  à  faire  moudre  de 
l’orge  pour  la  nourriture  d’un  porc  ,  je 
lui  conseillai  cle  la  peler.  Il  y  en  avoit  300 
livres;  le  meûnier  ne  lui  en  rapporta  que 
780;  ce  qui,  en  défalquant  3  livres  de 
déchet  ,  fait  une  fouflraclion  de  17 
livres. 

J’ai  profité  de  cette  circonflance  pour 
éclairer  mes  concitoyens  fur  la  néceflifé 
de  ne  livrer  leurs  grains  au  meûnier  qu’en 
poids  ,  &  de  ne  recevoir  également  les 
produits  de  mouture  qu’en,  poids. 

Je  joins  ici  le  projet  d’étabhffement 
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d’un  poids  national  ,  dont  j’ai  fait  part 
au  confeil-général  de  ma  commune  (Fran- 
conville)  &  à  notre  fociété  populaire,  9 
qui  ont  conjointement  pris  un  arreté  pour 
fon  adoption,  ainli  que  pour  folliciterde 
la  convention  nationale  un  décret  qui 
étende  cette  inftitution  à  toutes  les  com¬ 
munes  rurales. 

L’économie  eft  vertu  chez  îe  riche  , 
elle  devient  néceffité  chez  le  pauvre.  Nous 
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fommes  pauvres  en  grains,  &  cependant 
nous  n’en  tirons  pas  tout  îe  parti  que 
nous  pouvons  en  tirer.  Dans  les  temps 
d’abondance ,  on  peut  être  généreux  ; 
dans  les  temps  difficiles ,  on  doit  être 
parcimonieux. 

Toujours  en  alarmes  fur  nos  moyens 
de  fuhflflance ,  manquant  de  bled ,  de 
feigle  &  d’orge  ,  nous  abandonnons  le 
peu  que  nous  avons  à  l’avidité  du  meu¬ 
nier.  Croyez  que  plus  dffin  meunier  eft 
largement  nourri,  lui  &  fa  famille,  de  la 
portion  de  farine  qu’il  fouflrait  ;  il  vit 
de  deux  manières  aux  dépens  de  ceux  pour 
qui  il  moud,  en  les  volant  en  les  fai— 
fant  payer. 

Quand  j’envoie  au  moulin ,  je  pèfe 
bled;  quand  il  en  revient,  je  pèfe 
rna  farine  &  mes  iffues,  &c,  défalcation 
faite  dudéchet  de  mouture,  j’ai  mon  poids. 
Mais,  dira-t~on-,  les  habitans  des  campa-*.. 
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gnes  n’ont  communément  ni  poicîs  ni  ba¬ 
lances.  Àufli  je  propofè  d’établir  dans 
notre  commune,  fous  le  nom  de  poids 
national ,  ce  qu’on  appelloit  poids  de  roi 
fous  l’ancien  régime.  Ce  poids  feroit  éta¬ 
bli  dans  l’endroit  du  pays  le  plus  com¬ 
mode,  chez  le  boulanger,  le  boucher, 
l’épicier,  le  maréchal,  le  maître-d’école , 
enfin  dans  une  rnaifon  toujours  ouverte. 
Ce  poids  établi,  l’habitant,  en  portant 
fon  bled  au  moulin  ,  s’arrêtera  chez  le 
citoyen  chargé  du  poids  national  ,  y  pè- 
fera  fon  grain,  5c  faura  par-là  -  ce  qu’il 
livre  au  meûnier.  Quand  il  ira  rechercher 
fa  mouture  ,  il  pèlera  la  farine  5c  le  fon  , 
défalquera  le  poids  des  facs  5c  du  déchet 
de  mouture,  5c  il  faura  fi  le  meûnier  a 
été  fidèle.  Le  meûnier  honnête  homme 
(  car  il  y  en  a  ;  applaudira  à  cette  loi, 
qui  le  mettra  à  l’abri  du  foupçon;  le 
meûnier  malhonnête  homme, (  car  il  y  en 
a  aufîi  )  fachant  qu’il  efi:  furveillé  ,  ne 
fe  permettra  pas  d’infidélité. 

Mais  pour  mettre  l’habitant  à  portée 
d’éclairer  le  meûnier,  il  faut  qu’il  le  foit 
de  fon  côté  ,  fur  les  produits  du  bled  en 
farine. 

Il  y  a  plufieurs  efpèces  de  mouture*# 
La  plus  ufitée  dans  les  campagnes,  celle 
qu’emploient  les  meûniers  de  nos  envi¬ 
rons  ,  efl  la  mouture  rujlique ,  qui  confifte 
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à  tenir  les  meules  rapprochées ,  à  moudre 
en  une  feule  fois  ,  &  à  fe  lervir  d’un  blu¬ 
teau  allez  clair  pour  laifîer  paffer  tout 
d’un  coup  la  farine  ,  les  gruaux  &  les 
recoupettes ,  à  l’exception  du  gros  fon. 

Cette  mouture  donne  un  pain  un  peu 
bis,  mais  d’excellente  qualité.  La  farine, 
moins  fatiguée  par  l’aélion  des  meules 
que lorfqu’on  remoud,  abforbé  plus  d’eau 
au  pêtriflage;  enfin,  la  mouture  ruflique 
eft  celle  qui  donne  le  moins  de  déchet. 

Je  propofe  de  livrer  le  bled  au  poids  f 
&:  non  pas  à  îa  mefure  ;  en  voici  la  rai- 
fon  :  le  bled  pèfe  plus  ou  moins  ,  félon 
que  l’année  a  été  fèche  ou  humide  ;  le 
bled  dont  on  n’a  pas  féparé  les  femences 
étrangères  ,  pèfe  moins  que  celui  qui  a  été 
criblé  ;  enfin  ,  fon  poids  dépend  de  piu- 
fieurs  circonfiances  qu’il  efl  fuperfiu  de 
déduire.  Toujours  eft-il  vrai, que  le  bled  , 
donnant  à  îa  mefure  plus  ou  moins  de 
poids  ,  il  faut  le  pefer ,  &  non  le  m  e® 
furer. 
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Tableau  indicatif  des  produits  du  bled  en 

poids  y 

ioo  livres  de  bled  donnent  en  farine 

75  livres, 
en  fon.  .  .  22 
Déchet.  3 


1 00  livres, 

200  livres  de  bled  donnent  en  farine 

150  livres, 
en  fon.  .  4^ 
Déchet.  .  .  .  .  5 

200  livres. 

En  fixant  le  déchet  de  2  à  3  livres  par 
IOO  pefant ,  c’efl  le  porter  au  plus  haut, 
puifque ,  par  la  mouture  à  blanc  où  l’on 
remoud  les  gruaux  à  plufiçurs  reprîtes,  le 
déchet  ne  s’élève  qu'a  la  quantité  de  5  à 
6  livres. par  fetier  de  240  livres.  Mais 
les  moulins  à  vent  font  plus  de  déchet 
que  les  moulins  à  eau.  D’ailleurs,  les 
archures ,  la  bl uterie  de  nos  moulins  ,  ne 
font  pas  communément  bien  fermées  :  ce 
qui  fait  que  le  moulin  poudre ,  c’efi-à- 
dire  ,  qu’il  perd  de  la  farine. 

Le  «déchet  eit  au  moins  de  3  livres  pour 

celui 
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celui  qui  engrène  le  premier  après  le  ra¬ 
battage  des  meules. 

Je  propofe  d’afficher  dans  l’endroit  où 
fera  établi  le  poids  national  ,  ce  tableau 
indicatif. 

On  m’obje&era  que  le  meunier,  pour 
parfaire  le  poids  qu’il  devra  rendre  , 
îiibftit  u-era  du  fon  à  de  la  farine  ;  c’eft 


bien  ce  que  fait  plus  d’un  meunier,  même 
en  ne  rendant  pas  le  poids.  Au  moins  ce 
ferait  toujours  du  fon  qu’il  rendroit  ,  & 
qu’il  gardait  ;  car  s’il  prend  notre  farine 
pour  fe  nourrir.,  il  prend  auffi  de  nos  if- 
fixes  pour  nourrir  fes  animaux. 

Mais  ce  tableau  indiquant  ce  que  le 
bled  produit  en  fon  6c  en  farine  ,  il  ne 
pourra  pas  rendre  Pun  pour  Pautre.  Ou 
le  meunier  blutera  ,  ou  l’habitant  blute¬ 
ra  ;  6c,  dans  les  deux  cas  ,  il  faut  re¬ 
trouver  fur  200  livres  de  bled  15a  li¬ 
vres  de  farine  ,  45  livres  de  fon  ,  &  les  «j 
autres  livres  font  le  déchet. 


Le  meûnier  honnête  homme  confënt., 
je  le  répète,  à  ce  que  fa  conduite  foit 
éclairée  ;  il  n’y  a  que  le  frippon  qui  re¬ 
doute  le  grand  jour. 


Armée  179  <5  (  v,  fl.  )  Tome  h  R 
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Inconv miens  de  F emploi  des  dons  ,  &  gé¬ 
néralement  du  fer ,  pour  fixer  les  enduits 
de  plaire* 

On  eft  dans  Pu  {âge  ,  dans  les  endroits 
où  Ton  recouvre  les  cloifons  de  l’inté¬ 
rieur  des  maifons  avec  du  plâtre  9  de  lar¬ 
der  de  clous  les  pièces  de  bois  fur  lefquelles 
l’enduit  doit  être  appliqué.  L’intention  9 
en  opérant  ainfi ,  eft  de  préfenter  plu¬ 
sieurs  points  d’arrêt  qui  puiffent  contenir 
le  plâtre  &  s’oppofer  à  ce  qu’il  ne  le 
lepare  du  bois. 

Ce  moyen  réuftit  affez  bien  ,  lorfque 
l’enduit  fe  fait  avec  du  plâtre  qui  n’eft 
pas  gâché  trop  clair  ,  &  fur-tout  lorf¬ 
que  les  cloifons  ne  font  pas  expofées  à 
la  pluie  &  à  l’humidité  ;  mais  ,  dans  le 
cas  contraire ,  loin  de  produire  l’effet 
qu’on  en  attend  ,  il  contribue  à  détacher 
l’enduit ,  à  former  à  fa  furface  des  ger¬ 
çures  qui  annoncent  que  le  plâtre  n’eft 
plus  adhérent  au  bois. 

Pareille  chofe  fe  fait  encore  remarquer 
aux  tuyaux  de  cheminées  ,  dans  la  conf- 
truftion  defquels  on  fait  entrer  des  efpè- 
ces  de  crochets  de  fer  connus  fous  le 
nom  de  fentons. 
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Cet  effet  eft  dû  au  changement  d’état 

v_y 

qu’éprouve  le  fer  lorfqu’il  eft  en  conta®: 
avec  un  corps  qui  contient  beaucoup  d’eaiu 
L’oxigène  ,  qui  eft  une  des  parties 
conftituantes  de  ce  fluide,  ayant  beaucoup 
d’afhnité  avec  le  fer,  fe  combine  bientôt 
avec  lui,  &c  le  convertit  en  une  forte  de 
chaux  ou  de  rouille ,  connue  des  chy- 
miftes  fous  le  nom  d’oxide.  Mais  comme 
la  production  de  ce  nouveau  corps  ne 
peut  pas  avoir  lieu  fans  augmentation  de 
volume,  il  doit  en  réfulter  que  le  fer 
rouillé  tend  continuellement  à  repon lier 
le  plâtre  qui  le  recouvre  ,  &  produit  né» 
ceffairement  à  la  longue  un  écarte¬ 
ment,  d'où  réfultent  des  fentes  qui  déta¬ 
chent  l’enduit. 

L’effet  du  fer  qui  fe  rouille  eft  quelque¬ 
fois  ft  fenfible  ,  qu’il  rompt  ‘même  des 
pierres  allez  dures.  Les  maçons  en  ont 
vu  fouvent  la  preuve  ,  îorfque  dans  cer¬ 
taines  conftruêtions  ils  font  obligés  d’a~ 
graffer  des  pierres  avec  des  morceaux 
de  fer  dont  les  deux  extrémités  recourbées 
entrent  dans  une  cavité  pratiquée  à  cha¬ 
cune  des  pierres  qu’on  veut  réunir.  L’eau 
contenue  dans  le  plâtre  avec  lequel  011 
fcelle  les  agraffes  les  rouille  en  affez 
peu  de  temps  ;  les  pierres  alors  fe  fen¬ 
dent  fi  elles  n’ont  pas  une  épaiffeur  con- 
fklérable.  On  peut  éviter  ces  incon- 
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véniens  ,  en  employant  de  préférence  le 
fer  déjà  rouillé  à  du  fer  neuf. 

A  défaut  de  fer  rouillé  on  fe  fervira 
de  fer  neuf  ;  mais  alors  il  faudra  ,  avant 
de  l’employer,  le  tremper  dans  de  1  huile, 
&  le  laiffer  fécher  pendant  quelque  temps 
à  l'air  libre;  l’huile,  par  ce  moyen,  forme 
à  lafurfacedumétalune  forte  de  vernis  qui 
s’oppofe  à  l’opération  de  la  rouille.  Le 
fer  alors  ,  n’augmentant  plus  de  volume, 
doit  retenir  plus  long-temps  les  enduits, 
&  ne  doit  plus  produire  d’écartement 
dans  les  pierres. 


Procédé  pour  donner  une  couleur  bleue  à 
L  Acier  &  au  Fer  polis . 

Le  fer  St  l’acier  polis  font  fufceptibîes 
de  prendre  une  couleur  bleue  plus  ou 
moins  belle  St  plus  ou  moins  foncée  , 
lorfque  mêlés  avec  des  fubflances  ani¬ 
males  ou  végétales ,  on  les  fait  chauffer 
fiiffifamment.  Mais  ces  fubflances  ne  pro¬ 
duisant  pas  toujours  un  effet  égal,  on  a 
fait  difFérens  eflais  d’après  lefquels  on  eft 
parvenu  à  obtenir  un  réfultat  auffi  par¬ 
fait  qu’on  pouvoit  le  defirer.  Voici  le 
procédé  au  moyen  duquel  on  réuffit 
çonftamment, 
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Réunifiez  en  tas  ,  dans  lin  poêle  de 
fer  ,  de  ces  mottes  faites  avec  le  tan  que 
les  tanneurs  retirent -des  cuves  dans  les¬ 
quelles  ils  ont  labié  Séjourner  des  peaux 
d’animaux.  Couvrez -les  de 'pou (lier  de 
charbon  allumé.  Le  feu  ne  tardera  pas  à 
fe  communiquer  aux  mottes  ;  lorsqu’elles 
commenceront  à  brûler,  placez  deffus  les 
pièces  que  vous— voudrez  bleuir.  Il  faut 
avoir  Soin  que  la  chaleur  Soit  égale  &  bien 
ménagée  ;  car  fi  elle  étoit  trop  forte , 
l’opération  manqueroit. 

Si  on  appercevoit  que  la  pièce  fût  moins 
chauffée  d’un  côté  que  de  l’autre,  il  fan— 
droit  la  retourner  avec  une  pince  ,  de 
manière  à  la  placer  dans  l’endroit  où  le 
feu  Seroit  un  peu  plus  ardent. 

Dès  qu’on  juge  que  cette  pièce  a  ac¬ 
quis  la  couleur  qu’on  de  lire ,  on  la  re¬ 
tire;  après  Savoir  larde  refroidir  len¬ 
tement  ,  on  l’effuie  avec  un  linge  très- 
Sec, 

C’eft  au  moyen  d’un  Semblable  procédé 
qu’on  parvient  à  donner  une  couleur 
bleue  aux  gardes  d’épées,  aux  boucles  de 
Souliers  de  deuil,  ainfi  qu’aux  boutons 
d’habit. 

Cette  couleur  dure  long-temps  ;  ce- 
pendant,  peu- à-peu  ,  elle  s’affoiblir.  On 
peut  aifément  la  reproduire  ,  en  nettoyant 
bien  les  pièces ,  &  les  traitant  enfuite  de 
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nouveau  >  Suivant  le  procédé  qu’on  vient 
de  décrire. 


Avantage  de  brûler  les  Marrons  d'Inde 
pour  en  extraire  la  Potajje . 

On  connohToit  depuis  long-temps  la 
propriété  qu’a  le  marron  d’Inde  de  blan- 
chir  le  linge  :  mais  on  ignoroit  d’où  dé¬ 
pendait  cette  propriété. 

Des  chy milres  ,  qui  ont  analyfé  ce 
fruit  ,  viennent  de  prouver  qu’elle  étoit 
due  à  la  potaffe  qu’il  contient  en  grande 
quantité. 

En  effet ,  il  y  a  peu  de  végétaux  qui 
fourniffent  autant  de  potaffe.  On  en  ju¬ 
gera  aifément ,  lorsqu’on  laura  que  trente* 
deux  livres  de  marrons  féchés  dans  un 
four  ,  ont  fourni  une  livre  quatre  gros 
de  cendre  de  laquelle  on  a  retiré  dix  on¬ 
ces  de  potafle. 

Si  on  compare  ce  produit  avec  celui 
que  donnent  les  autres  végétaux  les  plus 
riches  en  alkali ,  on  en  trouvera  peu  qui 
réunifient  autant  d’avantages. 

Les  capfules  ou  bronx  qui  renferment 
les  marrons  font ,  fous  ce  rapport ,  en¬ 
core  plus  précieux  ;  car  ,  d’après  des 
expériences  faites  avec  foin?  il  paroît 
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confiant  que  par  l’incinération  ils  donnent 
plus  de  potaffe  que  le  marron. 

On  ne  fiauroit  donc  trop  recommander 
de  ne  pas  lai  fier  perdre  les  marrons 
d’Inde  ,  comme  on  l’a  fait  j  11  i  qu’à  pré- 
fent.  Il  faut,  au  contraire,  les  ramaffer 
avec  foin  ,  ainfi  que  leurs  capfules,  &  les 
brûler  dans  des  folles  difpofées  de  ma¬ 
nière  à  pouvoir  recueillir  toute  la  cendre 
qui  en  proviendra. 

La  potaffe  qu’on  en  retirera  par  la 
lixiviation,  dédommagera  amplement  des 
frais  que  pourront  faire  ceux  qui  fie  livre¬ 
ront  à  ce  genre  d’opération  ;  &  il  en 
réfiultera  un  autre  avantage  :  \celui  de 
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mettre  dans  le  commerce  une  a  {fiez  grande 
quantité  de  potaffe  qui  reviendra  à  meil¬ 
leur  marché  que  celle  qu’on  retire  de 
plu  fleurs  autres  végétaux. 

Il  eff  bon  d’obferver  que  la  potaffe 
obtenue  de  la  cendre  des  marrons ,  mérite 
d’autant  plus  d’être  recueillie,  qu’elle  eff 
plus  pure  que  celle  de  beaucoup  d’autres 
plantes  qui,  indépendamment  de  la  po¬ 
taffe  ,  fourniffent  encore  différens  fiels 
neutres  ,  qu’on  ne  peut  parvenir  à  fié- 
parer  qu’en  employant  piufieurs  procédés 
qui,  prefique  toujours,  fiont  longs  &  dis¬ 
pendieux. 

Ceux  qui  ne  voudront  pas  prendre  la 
peine  de  convertir  en  potaffe  la  leffive  de 
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cendre  de  marron  d’Inde  ,  pourront  fe 
contenter  d’employer  cette  leffive  qui , 
à  raifon  de  la  grande  quantité  d’alkali 
qu’elle  contient ,  deviendra  plus  propre 
qu’aucune  autre  à  blanchir  le  linge. 


înfruclion  fur  V emploi  de  la  Lie  de  vin , 
Publiée  par  la  Commiffion. 

La  lie  de  vin  ,  rejettée  dans  plufleurs 
cantons  de  la  France  comme  un  réfidii 
fans  valeur  ,  peut  cependant  produire  um 
quantité  coniklérable  de  potaffe  utile 
pour  les  verreries*  les  favonneries  &  plu?- 
£eürs  autres  arts  ,  particuliérement  pour 
la  fabrication  du  falpêîre ,  le  premier 
befoin  de  la  liberté  contre  les  efforts 
de  la  tyrannie. 

Cette  dernière  confédération  fuffirok 
pour  que  le  zèle  des  républicains  préfer- 
vât  cette  fubftance  d’être  rejettée  &c 
perdue. 

La  lie  de  vin  offre  encore  d’autres  ref- 
fources ,  qui  ne  doivent  pas  être  négli¬ 
gées,  avant  qu’on  la  réduife  en  potaiie. 

Elle  peut  être  foumife  à  la  diffillation , 
St  produire,  par-là,  une  bonne  eau- 
de-vie.. 

On  peut  la  foumettre  à  la  preiTe? 
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dans  un  linge  d’un  tiffu  peu  ferré  9  &  en 
exprimer  la  partie  vineufe  avec  laquelle 
on  fait  en  fui  te  du  vinaigre. 

Le  réfidu  de  la  didillation  ou  de  l’ex- 
preflion  doit  être  delféché  pour  être  mis 
en  état  d’être  brûlé  ;  la  déification  peut 
fe  faire  foit  dans  une  chaudière  de  fer  9 
Toit  dans  un  four.  Le  choix  de  ces 
moyens  dépend  des  eircondances  9  & 
particulièrement  de  îa  quantité  de  lie 
qu’on  a  à  fa  difpofition. 

Lorfque  la  deffication  ed  achevée,  on 
mêle  le  refidu  avec  des  copeaux  ou  du 
menu  bois  ;  on  arrange  &  diftribue  ces 
matières  ,  de  manière  que  Tair  puiffe 
s’introduire  dans  les  différentes  parties  du 
mélange  ;  on  y  met  le  feu  ,  &  lorfque 
la  combuflion  tend  à  fa  fin,  on  la  ra¬ 
nime  ,  foit  par  l’addition  de  fubdances 
combudibles ,  foit  par  l’aftion  du  fouf- 
flet;  on  a  auffi  l’attention  de  renouveller  les 


furfaces,  afin  que  la  partie  charbonneufe 
achève  de  brûler  :  car  l’opération  a  pour 
but  de  brûler  tout  ce  qui  ed  combudible. 
Il  ne  faut  la  regarder  comme  terminée  y 
que  lorfque  îa  cendre  ne  conferve  aucune 
apparence  charbonneufe. 

La  combudion  de  la  lie  de  vin  ed 
accompagnée  de  beaucoup  de  fumée  ;  de 
forte  que  pour  qu’elle  s’opère  fans  être 
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incommode,  il  convient  de  la  faire  dans 
une  cheminée  qui  ait  un  bon  tirage. 

il  eft  plus  avantageux  de  faire  la 
combufHon  fur  une  grille  placée  dans 
un  fourneau  ;  alors  on  n’a  befoin  de 
defïecher  la  lie  que  jufqu’au  point  où 
elle  peut  être  réduite  en  petites  maffes  r 
auxquelles  on  ajoute  quelques  combufïi- 
bîes  légers  ,  8c  la  combufHon  fefait  d’un©* 
manière  plus  complète  8c  plus  expédi¬ 
tive  que  dans  une  cheminée. 

Tout  fourneau  ayant  une  grille  peut 
fervir  à  cet  ufage. 

On  peut  réduire  à  deux  me  fur  es  prin¬ 
cipales  les  opérations  de  la  combufHon 
de  la  lie  de  vin. 


Si  l’on  n’a  qu’une  petite  quantité  de 
lie  de  vin  ,  on  peut  fe  contenter  de  la 
defïecher  dans  une  chaudière  de  fer,  8c 
de  la  brûler  avec  un  mélange  d’autres 
matières  combe fHbles. 


Si  la  quantité  efï  plus  confïdérable  , 
on  doit  ou  la  diftiller  pour  en  retirer 
]’eau-de-vie  ,  ou  en  exprimer  la  partie 
vineufe  pour  la  convertir  en  vinaigre; 
après  cela  on  defïeche  le  réfidu. 

la  matière  féchée  efï  enfui  te  brûlée  ; 
la  cendre,  le  réfidu  de  la  combufHon,  efï 
une  excellente  potafïe. 

Dans  les  petites  commîmes ,  en  peut 
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éviter  les  foins  d'une  opération  qui  y 
quoique  très  -  fimple ,  peut  em  barra  ffer 
dans  ïes  commencemuis  ceux  qui  ne  l’ont 
jamais  pratiquée,  en  envoyant  la  lie  , 
dans  des  tonneaux  ,  aux  diffillateurs  ou 
aux  vinaigriers  les  plus  voifins. 

Les  autorités  confîituées  ,  chargées 
d’exécuter  l’arrêté  du  comité  de  falut  pu¬ 
blic  ,  pourront  établir  la  combuftion  des 
lies  de  vin  dans  les  ateliers  de  fapê.re  , 
ou  des  citoyens ,  habitués  à  des  travaux 
analogues  ,  exécuteront  celui-ci  avec  beau¬ 
coup  de  facilité. 

Le  patriotique,  qui  a  fait  tant  de  pro¬ 
diges,  furmo.nera  bientôt  les  légères  dif« 
fkultés  que  peut  préfen  er  une  opération 
inufîtée  dans  beaucoup  d’endroits ,  mais 
très-fimpie  en  elle-même. 


Extrait  du  Rapport  pré  fente  au  Comité  de 
Salut  public ,  par  Darcet,  Pelletier  & 
Lel  lèvre  j  Jur  la  fabtication  de  la 
Soude . 

^La  foude ,  Pun  des  objets  de  première 
néceïlité  pour  nos  ufages  domeftiques  & 
pour  le  b  e  foi  ns  des  arts,  nous  et  oit  ven¬ 
due  par  ti  ie  nation  qui  ta  retire  d’une 
plante  qui  croit  fur  les  côtes  ;  mais  cett€ 
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nation  eft  entrée  dans  la  coalition  contre 
îa  liberté. 

Cependant  les  chymiftes  avoient  décou¬ 
vert  pluiieurs  moyens  d’extraire  la  foude 
du  fel  marin  dont  elle  eft  la  bafe;  mais 
des  fpéculations  ifolées  avoient  été  le  bu.t 
principal  des  recherches  ;  delà  les  décou¬ 
vertes  étoient  reftées  fous  un  voile  mys¬ 
térieux;  elles  n’avoient  pu  s’éclairer  mu¬ 
tuellement  ,  ni  fe  pei  feéHonner  &  s’adap¬ 
ter  aux  circonftances  locales  ;  delà  aucun 
étabuftfement  n’a  voit  encore  pu  obtenir 
un  {accès  qui  en  aliurâî  la  profpénté. 

Le  comité  de  falut  public  voulant 
que  la  nation  tirât  de  fon  heureux  fol 
toutes  les  reftources  qui  doivent  PafFraa- 
chir  des  difpofttions  politiques  des  étran¬ 
gers  ,  a  fait  un  appel  à  ceux  qui  pofte- 
doient  des  procédés  fur  l’extra&ion  de 
la  fonde  :  il  a  nommé  pour  les  recueillir 
trois  commi flaires  ,  Darcêt  5  Pelletier  & 
Lelièvre. 

Une  généreufe  émulation  a  déchiré  les 
voiles  myftérieux  de  l’intérêt  ;  &  ceux 
qui  étoient  po  fie  {Leurs  de  quelques  pro¬ 
cédés  en  ont  à  l’envi  fait  hommage  Les 
commiflaires  ont  examiné  les  difierens 
procédés  :  ils  en  ont  peifeâionné  quel¬ 
ques-uns  ;  ils  ont  établi  leur  degré  d’uti¬ 
lité  relativement  aux  circonftances  loca¬ 
le  On  préfente  au  comité  un  précis  des 
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©bfervations  qu’ils  ont  expoféesdans  leur 
rapport* 

Procède  exécuté  à  Fr  alidade. 

Leblanc,  Dizé  &  Shée  avaient  fait  a 
Franciade  un  établiffement  dont  le  pro¬ 
cédé  a  été  eonftaté  avec  beaucoup  de 
foin. 

Ce  procédé  confide  à  déçompofer  le 
muriate  de  fonde  par  l’intermède  de  l’acide 
fuîfurique  ,  à  déçompofer  enfuite  le  fui- 
fate  de  fonde  qui  réfulte  de  la  première 
opération  en  ehaffant  l’acide  fuîfurique, 
de  manière  que  la  fonde  demeure  libre 
ou  plutôt  combinée  avec  l’acide  carbo« 

A 

nique. 

La  déc om  p o fitiôn  du  fel  marin  par 
l’acide  fuîfurique  fe  fait  dans  des  four¬ 
neaux  confiants  de  manière  qu’on  peut 
à  v  lonté  retirer  l’acide  muriatique  quife 
dé  gage,  le  laiffer  s’exhaler  en  vapeurs  ,  ou 
le  convertir  immédiatement  en  muriate 
d’ammoniac  ou  fel  ammoniac. 

Quand  on  veut  retenir  l’acide  muria¬ 
tique,  on  le  reçoit  dans  une  chambre  de 
plomb  ,  dans  laquelle  on  peut  former  im¬ 
médiatement  du  fel  ammoniac  r  en  y  fai- 
faut  arriver  des  vapeurs  d’ammoniac; 

On  fait  palier  le  réfidu  de  la  première 
calcination  dans  un  fourneau  9  où  il  reçoit 
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un  plus  grand  degré  de  chaleur  pour  ache- 
ver  la  décompofition. 

On  écrafe  le  réfidu  de  la  fécondé  opé¬ 
ration  dans  un  moulin  à  manchon  5  &  i’on 
mêle  dans  ce  même  moulin ,  à  mille  livres 
de  fulfate  de  foude  qu'on  vient  d  for¬ 
mer,  mille  livres  de  craie  de  Meudon  la¬ 
vée  ,  &  fix  cent  cinquante  livres  de  char¬ 
bon  :  on  commence  le  mélange  par  le 
charbon  ,  enfuite  l’on  introduit  la  craie. 

Le  mélange  fait  &  pulvéi  ifé  ,  eff  porté 
dans  un  fourneau  à  réverbère  qui  doit 
être  rouge ,  &:  dans  lequel  on  le  calcine 
en  le  remuant  fréquemment  avec  unrable 
de  fer. 

On  retire  enfuire  la  matière  du  four  ; 
elle  tombe  fous  a  forme  d'une  pâte  molle  y 
terreufe  &£  embrafée;  elle  fe  durcit  en  fe 
refroidilTant  ;  on  la  brife,  on  la  porte 
dans  un  maga (in  un  peu  humide;  là  ,  elle 
fe  délite  &  tombe  en  poudière,  à  l’aide 
de  l’acide  carbonique  qu’elle  abforbe. 

On  peut  employer  la  foude  dans  cet 
état ,  ou  bien  en  féparer  les  matières  étran¬ 
gères  ,  par  la  lixiviation  la  cryftaliifa- 
tion.  On  retire  a- ors  foixante-fix  livres 
de  c  yfbtux  de  foude  de  cent  livres  de 
matière  brute. 

On  propofe  d’employer  dans  le  com¬ 
méré  la  foude  ainft  dégagée  des  matières 
étrangères. 
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On  a  joint  au  rapport  non- feulement 
les  plans  très— détaillés  de  tous  les  four® 
neaux  ,  ateliers  6c  magafins  de  la  fou- 
dière  de  Franciade,  mais  le  plan  6c  la 
defcription  d’un  grand  atelier  pour  piler 
la  fonde  brute  ,  pour  la  leffiver  6c  pour 
en  extraire  le  fel. 

Procédé  £ Âlban ,  établi  à  Javelle* 

Le  citoyen  Alban  fe  fert  du  fuîfite  de 
fonde  qu'il  obtient  des  réfi dus  de  l’acide 
muriatique  oxigéné  qu’il  prépare  pour  les 
blanchifferies. 

Il  calcine  deux  cents  livres  de  fui  fa  te 
defoude  avec  quarante  livres  de  charbon 
pulvérifé  ,  foixante-cinq  livres  de  rognu¬ 
res  de  fer  blanc,  de  t6ie  &  autres  frag- 
mens  de  fer,  vingt  deux  livres  de  char¬ 
bon  en  état  de  braife.  Ï1  introduit  d’a¬ 
bord  dans  le  fourneau  à  réverbère  ie  ful- 
fate  de  foude  avec  quarante  livres  de 
charbon  en  poudre;  une  heure  après, 
il  ajoute  quarante  livres  de  fer  :  la  ma¬ 
tière  prend  de  a  confiftance;  alors  il  y 
je  te  feize  livres  de  braife  de  charbon  :  il 
braife;  6c  lorfque  le  fer  paroît  entière¬ 
ment  diffous ,  i  introduit  le  refie  du  fer 
ôc  delà  braife  ,  enfin,  lorfque  le  mélange 
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eft  clans  un  état  de  fufton  parfaite ,  iî  îe 
retire  en  le  faifant  couler. 

Lafoude  qu’on  obtient  par  ce  procédé, 
eft  d’abord  noirâtre  ;  elle  îé  délite  à  l’air, 
6c  acquiert  un  poids  confidérabie.  Cent 
livres  ont  donné,  par  la  lixiviation  5c  la 
cryflallifation,  foixante-onze  livres  qua¬ 
tre  onces  de  foude  cryftailifée. 

Ce  procédé  eft  le  même  que  celui  que 
propofa  Malherbe,  en  1777  ,  au  gouver¬ 
nement. 

Procédé  Athenas* 

Athenas  paroit  avoir  été  l’aide  de  Mal¬ 
herbe;  mais  ayant  eu  de  la  peine  à  fe 
procurer  de  l’acide  fulfuriqwe  pour  pré¬ 
parer  le  fulfate  de  fonde ,  il  imagina  d’em¬ 
ployer  le  fulfate  de  fer.  Il  calcine  qua¬ 
torze  parties  de  fulfate  de  fer  avec  dix 

X 

parties  de  muriate  de  foude,  qui  fe  con¬ 
vertit  en  fulfate  de  foude;  lorfqu’il  ajoute 
du  charbon  qui  décompofe  l’acide  fulfu- 
rique,  le  fer  qui  provient  du  fulfate  de 
fer  fe  combine  avec  le  foufre ,  5c  i’alkali 
refte  feparé. 

La  décompofttion  du  muriate  de  foude 
par  le  fulfate  de  fer  a  été  publiée  par 
Lorgna  en  1786  ;  mais  Athenas  l’avoit 
mife  en  pratique  long*  temps  auparavant. 
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Âthenas  a  encore  fait  une  obfervation 
importante  :  il  a  trouvé  que  Ton  pouvoir 
fubftkuer  plufieurs  efpèces  de  mines  de 
ter ,  au  fer  qu'on  emploie  dans  le  procédé 
de  Malherbe  :  il  fait  rougir  la  mine ,  il 
l’éteint  dans  f  eau  ,  il  la  pile  &  il  la  mêle 
avec  fuffifante  quantité  de  charbon  St 
avec  poids  égal  de  fulfate  de  foude» 

Procédé  de  Chaptal  &  Berard » 

Chaptal  St  Berard  ont  communiqué  un 
procédé  qu’ils  exécutent  depuis  long¬ 
temps  à  Montpellier. 

Ce  procédé  conliftë  à  mêler  quatre 
parties  de  liîharge  bien  tamifée  avec  uns 
diffolution  d’une  partie  de  muriate  de 
foude  dans  quatre  parties  d’eau ,  qu’on 
ajoute  fucceftivement  ;  à  laiffer  le  tout  en 
repos  pendant  quelques  heures  ;  à  agiter 
enfuite  fréquemment  le  mélange,  en  y 
ajoutant  de  la  diffolution  de  muriate  3 ut 
qu1  à  ce  qu’elle  foit  épuifée» 

L’opération  dure  vingt-quatre  heures; 
on  ajoute  de  l’eau  bouillante  ;  on  filtre 
enfuite  la  liqueur  qui  contient  la  foude 
cauftique  qu’on  fait  évaporer  pour  i’avok 
fous  forme  fèche. 

On  obtient  d’un  quintal  de  fel  marin 
&  de  quatre  quintaux  de  lithafge,  foi- 
xante-quinzs  livres  de  foude  cauftique* 
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qui  contient  un  peu  de  muriate  de  plomb 
6c  de  muriate  de  fonde  qu’on  petit  répa¬ 
rer  par  des  opérations  fubféquentes.  Cette 
foude  ,  expofée  pendant  quelque  temps  à 
Fair  ,  perd  fa  caufticité  5c  fe  combine  avec 
l’acide  carbonique. 

Le  muriate  de  plomb  qui  fe  forme  dans 
cette  opération  prend  une  belle  couleur 
jaune  par  la  calcination. 

On  peut  en  retirer  le  plomb,  foiten  le 
projettant  à  travers  des  charbons  ardens , 
foit  en  le  traitant  avec  le  quart  de  fon 
poids  de  charbon  ,  ou  de  tartre  6c  de 
lie  de  vin  deiléchée. 

On  j>eut  auffi  le  decompôfer  par  le 
moyen  de  Facide  fuîfurique,  6c  former 
un  fulfate  de  plomb  très-blanc  ,  5c  plus 
léger  que  le  blanc  de  plomb  ordinaire  , 
ou  en  fé  parer  Foxide  de  plomb ,  par  le 
moyen  de  Fa'kali. 

Ce  procédé  peut  être  avantageux  dans 
le  voi finage  des  mines  de  plomb  6c  dans 
celui  des  verreries. 

Procédés  de  Guy  ton  &  Carny . 

Guy  ton  6c  Carny  ont  préfenté  leurs 
procédés  en  commun. 

Celui  que  les  commiffaires  regardent 
comme  le  plus  avantageux  ,  par  fa  /im¬ 
plicite  ,  a  été  exécuté  dans  un  étabîi/Te- 
ment  que  Guyton  a  entrepris  àCroific, 
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§c  dont  le  fuccès  11’a  été  contrarié  que 
par  des  cire  onfïan  ces  étrangères. 

Ilconfifte  à  éteindre  la  chaux  vive  dans 
l’eau  j  à  ajouter  enfuit  e  une  diffolution 
de  tel  marin.  On  fait  du  mélange  une  pâte 
qu’on  expofe  dans  un  lieu  bas  un  peu 
humide  ,  &  où  l’air  ne  fe  renouvelle  pas 
trop  foihlement.  La  furface  fe  couvre 
d’une  efHorefcence  de  carbonate  de  fonde; 
ce  qui  peut  te  renouvelier  plufieurs  fois  : 
&  quand  enfin  la  chaux  eft  épuifée  ,  on 
peut  la  recaîciner  de  nouveau,  &  répéter 
luccefîivement  la  même  opération. 

C’eit  indubitablement  à  Faction  de  la 
chaux  fur  le  fel  marin  ,  que  font  dues  les 
efflorefcences  de  foude  qu’on  a  obfervées 
fur  pluiieurs  murs. 

Carny  déc  amp  oie  le  muriate  de  foude 
par  le  moyen  de  l’oxide  rouge  du  plomb. 
Il  prend  cinquante  livres  d’oxide  de  plomb, 
6c  quarante  livres  de  fel  marin,  qu’il  met 
dans  une  chaudière  de  fer  fur  le  feu  ;  il 
braife  le  mélange  pendant  que  le  fel  dé¬ 
crépite.  Lorfque  la  décrépitation  a  ceffé, 
il  verfe  un  peu  d’eau  fur  le  mélange  qui 
fe  gonfle  &.  devient  pâteux  ;  il  continue 
de  b  rafler  &  de  .verfer  de  l’eau,  jufqu’à 
ce  que  F  oxide  fait  blanc  dans  toutes  fes 
parties ,  &  que  l’eau  domine  environ  d’un 
pouce  fur  la  maffe;  alors  il  cefle  le  feu  ; 
il  jette  le  mélange  dans  une  chaudière  de 
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plomb  *  dans  laquelle  il  a  mis  environ 
cent  livres  d’eau  bien  chaude  ;  il  braiTe 
de  nouveau  ;  il  laiffe  dépofer  pendant 
dix  minutes;  il  tire  la  liqueur  à  clair  ;  il 
îa  fait  évaporer  jufqu’à  pellicule  &  la 
1  aille  repofer  pendant  trois  ou  quatre 
jours;  le  muriate  de  foude,  qui  ne  s’eû: 
pas  décompofé  ,  cryftallife  ;  on  le  fépare , 
&  l’on  fait  évaporer  jufqu’à  lîccité  ,  la 
fonde  qui  eft  dans  l’état  c  au  11  i  que  9  &£ 
qui  contient  un  peu  d’oxide  de  plomb, 
qu’on  peut  enfuite  en  féparer  ,  en  la 
lai  {Tant  expofée  à  l’air,  oii  elle  prend  de 
l’acide  carbonique. 

Carny  expofe  enfuite  les  moyens  de 
tirer  avantage  du  réiîdu. 

Un  troifïème  procédé  confiée  à  fondre 
parties  égales  de  feld-fpath  &  de  fel  ma* 
rin ,  qu’on  dratihe  avec  trois  fois  autant 
de  fonde;  on  obtient  par  la  lellive  une 
augmentation  de  fonde. 

Dans  un  quatrième  procédé  ,  on  dé- 
compofe  le  fel  marin  par  îa  potaffe  ;  la 
ibude  devient  libre  ;  on  la  rend  caufli- 
que  par  îa  chaux  ,  afin  de  îa  mieux  fé¬ 
parer 'du  muriate  de  potaife  qui  s’eft 
formé  ,  &  qui  peut  fervir  utilement  pour 
la  fabrication  du  falpêtre. 

Un  cinquième  procédé  confiée  à  retirer 
l’acide  pyroîigneux  des  bois,  &  particu¬ 
liérement  de  celui  du  hêtre  ;  à  faire  di- 
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gérer  cet  acide  fur  de  la  litharge;  à 
méier  la  diffolution  qui  en  réfulte  ,  avec 
une  folution  de  fel  marin.  Le  plomb  quitte 
l’acide  pyroligneux,  fe  combine  avec 
l’acide  muriatique.  Le  muriate  de  plomb 
fe  précipite  ;  on  évapore  à  ficcité  le  py¬ 
rolignite  de  foude  qui  s’eft  formé  &.  qui 
fumage  ;  on  le  brûle  ;  on  leffive  la  ma¬ 
tière  charbonneufe  ,  &  l’on  obtient  un 
carbonate  de  foude  blanc  &  bien  cryf- 
îallifé. 

Dans  un  lixième  procédé,  on  réduit 
le  fulfate  de  baryte  en  fulfu're  ;  on  dé- 
compofe  ce  fulfure  par  l’acide  pyroli¬ 
gneux  ;  on  mêle  enfuite  le  pyrolignite 
de  baryte  avec  du  muriate  de  foude  ;  il 
fe  fait  un  échange  des  feafes  :  on  évapore 
&.  l’on  calcine  le  pyrolignite  de  foude. 


Procédés  de  Pdbaucourt . 


Ribaucourt  a  propofé  pTufieurs  moyens 
qui  fe  réduifent  aux  procédés  déjà  dé¬ 
crits  ;  cependant  il  s’y  trouve  quelques 
différences  qui  méritent  d’être  remar¬ 
quées. 

Il  réduit  en  foude  le  fulfate  de  foude 
qifil  mêle  avec  un  quart  de  pouffier  de 
charbon  ,  en  calcinant  le  mélange  ,  &  en 
l’amenant  par  degré  à  l’état  de  fiffion  ; 
£iais  ^opération  eft  difficile  à  conduire 
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de  manière  fà  diffiper  le  plus  de  foiifre 
qu’il  efl  pofiible  ,  Si  à  empêcher  que  le 
fulfure  de  foude  ne  fe  convertifîe  en  ful- 
fate  ;  de  forte  qu’il  a  fini  par  adopter 
l’addition  du  fer  pour  abforber  le  foufre. 

Il  a  auffidécompofé  lemuriatede  foude 
avec  la  litharge  ;  6c  ce  qui  diflingue  foa 
procédé  de  celui  de  Chaptal  6c  Berard  , 
c’efl  qu’il  emploie  la  litharge  6c  le  fel  - 
marin  à  parties  égales  ,  6c  qu’il  fe  fert  de 
la  preiTe  pour  exprimer  la  diffolution  de 
fonde. 

Il  propofe  aufîi  de  décompofer  le  mu- 
riate  de  foude  par  la  potafîe  pour  extraire 
la  foude,  5c  fe  fervir  enfuite  du  muriate 
de  potaffe  pour  le  travail  du  falpêtre. 

Expériences  des  Commijf aires, 

LescommifTaires  confidérant  la  grande 
utilité  dont  étoit  le  fulfate  de  fer  pour 
produire  avec  le  fel  marin  le  fulfate  de 
ioude  9  qui  fert  enfuite  à  Textracfion  de 
la  foude  ,  ont  tenté  des  expériences  pour 
s’affurer  fi  la  pyrite  elle-même  ne  pour¬ 
ront  pas  remplir  le  même  objet,  en  épar¬ 
gnant  les  frais  6c  les  longueurs  des  opé¬ 
rations  par  lefquelles  on  convertit  la  py¬ 
rite  en  fulfate  de  fer;  6c  leurs  expériences 
ont  eu  un  fuccès  complet. 

Ils  ont  calciné  ce  mélange  de  pyrites 
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&  de  Tel  marin  ,  &  ils  ont  obtenu  qua- 
rante-cinq  livres  de  fulfate  de  fonde  ,  à 
raifon  de  cent  livres  de  pyrite  &  de  qua¬ 
rante  livres  de  muriate  de  foude.  Ils  ont 
mêle  enfemble  dix  livres  de  pyrite  mar¬ 
tiale  ,  trente-deux  livres  de  charbon  de 
terre  pilé  groïïiérement  ;  ils  ont  pétri  le 
mélange  avec  une  diftolution  de  fix  livres 
de  fel  marin.  Ce  mélange,  réduit  en 
boules  j,  a  été  brûlé  fur  la  grille  d’un 
fourneau  à  réverbère  ,  &  les  cendres  ont 
donné  cinq  livres  de  fulfate  de  foude. 

La  même  expérience  a  eu  un  {'accès 
égal  avec  la  tourbe. 

Il  s’exhale  dans  ces  dernières  opérations 
du  muriate  d’ammoniac  qu’on  pourroit 
retenir  dans  une  chambre  placée  au-deftus 
du  fourneau;  mais  il  eft  mêlé  avec  du 
fulfate  d’ammoniac. 

Réfumé . 

Le  procédé  par  l’intermède  de  la  craie 
paroit  celui  qui  peut  être  le  plus  généra¬ 
lement  adopté  ,  parce  que  cette  matière 
première  eft  la  plus  univerfellement  ré¬ 
pandue,  8c  que  Ion  mélange  n’empêche 
pas  la  foude  d’être  mife  dans  le  com¬ 
merce  ,  &  d’être  employée  dans  l’état 
brut  <k  qu’elle  reffemble  plus  particu¬ 
liérement  à  celle  dont  l’ùfage  eft  établi. 
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De  plus,  comme  ou  dégage  l’acide  mu¬ 
riatique  par  le  moyen  de  l’acide  fulfuri- 
que,  on  peut,  par  une  meme  opération, 
faire  du  muriate  ammoniacal. 

Ces  avantages  font  bien  com-penfés 
dans  les  procédés  dans  lefquels  on  em¬ 
ploie  le  fulfate  de  fer ,  les  pyrites ,  la 
tourbe  ,  &c.  Les  commiffaires  ont  éprouvé 
que  l’on  en  retirait  une  plus  grande 

premier 

,  dans  les 

manu  futures  même  ,  la  leffive  de  ces 
fondes  brutes,  afin  d’en féparer  tout  l’oxide 
de  fer. 


quantité  de  foude  que  par  . 
procédé. 

Mais  on  fera  obligé  de  fair 


Les  commiiTaires  propofent  ,  même 
pour  prévenir  la  grande  variété  qui  exifte 
dans  les  fondes ,  relativement  à  la  quan¬ 
tité  d’alkali  qu’elles  contiennent ,  &  les 
fraudes  des  marchands  ,  de  faire  leffiver 
toutes  les  foudes  qui  feroient  mifes  dans 
le  commerce ,  en  proportionnant  leur 
prix  à  la  valeur  qu’elles  auroient  acquife 
par  cette  opération. 

Il  n’eft  prefque  point  de  partie  dans  la 
France  où  l’on  ne  puifïe  fabriquer  la 
foude,  finon  pour  en  faire  un  grand  ob¬ 
jet  de  commerce  ,  au  moins  pour  les 
befojns  immédiats  du  lieu  ;  mais  il  y  a 
des  endroits  qui  offrent  de  grandes  ref- 

fources 
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fources  pour  cette  fabrication  :  tels  font 
ceux  qu’on  va  indiquer. 

Le  département  du  Gard,  aux  environs 
d’Alais ,  &  celui  de  l’Ardèche ,  qui  en 
eff  voiiin  ,  poilèdent  beaucoup  de  pyrites 
de  charbon  de  terre  &  de  fchiftes  pyri- 
teux  ;  on  y  fabrique  déjà  une  grande 
quantité  de  fulfate  de  fer ,  6c  l’on  pour- 
roit  y  établir  une  diffillation  de  foufre  , 
dont  les  réfidus  pourvoient  également 
fervir  à  la  fabrication  du  fulfate  de  fer  6c 
à  celle  de  la  fonde.  Il  feroit  avantageux 
de  procurer  de  la  fonde  à  cette  partie  de 
la  république,  pour  le  fa  von  qui  s’y  fa¬ 
brique  en  grande  quantité. 

Le  département  de  FIfère ,  6c  particu¬ 
liérement  le  diffrièl  de  Grenoble,  poffè- 
dent  des  charbons  de  terre  pyriteux  ,  des 
tourbes  fulfureufés ,  qui,  étant  bridées 
avec  du  fei  marin,  produiroient  du  ful¬ 
fate  de  fonde,  dont  on  extrairoit  la  fonde 
pour  l’ufage  des  blanchifferies  qui  s’y  ou¬ 
vrent,  6c  où  la  potaffe  feroit  remplacée 
par-là. 

La  pyrite  cuivreufe  6c  la  matte  des 
mines  de  Chefy  6c  de  Saint-Bel ,  près  de 
Commune- Affranchie,  pourroient  proba¬ 
blement  fervir  à  convertir  le  fei  marin,  en, 
fulfate  de  foude.  Le  citoyen  Girard  fe 
propofe  d’en  faire  l'expérience. 

Les  immenfes  tourbières  de  la  Vendée 
Arum  179 5  (v,  fl,)  Topu  L  S 
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&  cle  la  Loire  inférieure,  donnent,  par 
la  {impie  incinération,  une  quantité  con- 
fklérable  de  fulfate  de  fonde, 

Daquin  ,  qui  a  communiqué  fes  ob- 
fervations  fur  cet  objet,  retire  deux  cent 
milliers  de  fulfate  de  foude  des  cendres 
qu’il  achète  ;  &  en  profitant  Amplement 
des  cendres  des  tourbes  qui  fe  brûlent 
dans  le  pays ,  on  pourroit  extraire  au 
moins  cinq  cent  milliers  de  fel  par  an. 
Le  fel  marin  y  efl  abondant  :  il  s’y  fa¬ 
brique  beaucoup  de  toiles  qui  demandent 
une  grande  quantité  de  foude. 

Le  département  de  l’Aifne  poffède  une 
vafte  étendue  de  tourbières  pyriteufes  Sc 
imprégnées  de  fulfate  de  fer  qui  fer  oient 
très-propres  à  l’extraction  de  la  foude,  & 
les  nombreufes  blanc hifreries  y  folliciteiat 
un  établiffement  de  cette  efpèce. 

Non-feulement  le  fel  marin,  les  minés 
de  fer ,  les  fchlftes  pyriteux  de  toute 
elbèce  ,  celles  de  charbon  de  terre  font 
répandues  en  abondance  dans  le  dépar¬ 
tement  de  la  Meurthe  ,  mais  le  fulfate  de 
fonde  s’y  trouve  avec  profufion  ;  Sc 
Nicolas  a  préfenté  des  obfervations  im¬ 
portantes  fur  cet  objet  :  un  établiffement 
de  foude  ne  lauroit  donc  être  mieux  placé, 
lue  même  département  préfente  de  gran¬ 
des  reffources  pour  la  fabrication  du 
fc-iKim* 
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Enfin  il  y  a  déjà  ,  aux  environs  de 
Paris,  plufieurs  ateliers  chymiques,  qui 
peuvent  devenir  promptement  des  fou- 
dières  très-importantes  pour  les  confom- 
mations  de  cette  grande  commune. 

Le  comité  de  falut  public,  en  appellant 
tous  les  citoyens  qui  s’occupent  d’arts 
chymiques  ,  dans  les  lieux  indiqués  ,  à 
s’occuper  de  l’extraéiion  de  la  foude  , 
prouvequ’il  regardecetteopération  comme 
une  de  celles  qui  intéreffent  la  profpérité 
de  la  république. 


3Ianiere  d'employer  la  Soude  dans  le 
BlanckiJJkge. 

i°.  îî  faut  que  la  foude  foit  pilée  dans 
un  mortier  de  fonte ,  &  obferver  qu’elle 
ne  peut  être  pilée  plus  menue  qu’une 
noifette ,  pour  ne  point  nuire  au  coulage 
de  la  leiîive. 

2°.  On  ne  devra  pas  la  faire  fondre 
fur  le  feu  dans  une  chaudière  ,  comme 
cela  fe  pratique  quelquefois  ,  mais  il 
faudra  l’étendre  sèche  fur  le  linge. 

3°.  On  en  emploie  cent  livres  dans 
un  cuvier  de  fept  pieds  de  diamètre ,  fur 
quatre  pieds  de  hauteur  ,  qui  contient 
cent  draps,  neuf  cents  chemifes  ,  en- 

S  2 
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viron  mille  menus  objets  ,  tels  que  tor¬ 
chons  ,  ferviettes  tabliers,  &c.  en  obfer- 
vant  que  il,  au.  lieu  de  mettre  des  chemifes, 
des  torchons,  tabliers  qui  font  ordinai¬ 
rement  les  objets  les  plus  fales,  on  n’y 
mettoit  que  des  draps  ,  ilfaudroit  n’em¬ 
ployer  que  quatre-vingts  livres  de  fonde  ; 
mais  ii  au  contraire  on  fupprimoit  les 
draps  ,  pour  rfy  mettre  que  des  chemi- 
fes ,  torchons  6e  tabliers  ,  cent  livres 
de  fonde  feroient  néanmoins  fuffifantes. 

Si  fon  pouvoir  fe  procurer  des  cendres 
de  bois  neuf,  on  pourroit  en  employer; 
alors  il  faudroii  diminuer  par  boifïeau  de 
cendres  ,  trois  livres  de  fonde. 

4°.  Le  linge  deftiné  à  être  îefîivé  y 
doit  être  arrangé  pièce  par  pièce,  de 
manière  à  ce  qu’il  foit  d’à-plomb  , 
Si  doit  être  couvert  d’un  grand  drap 
fur  lequel  on  étend  la  fonde ,  en  ofcfer- 
vant  bien  que  fi  le  linge  n’étoit  pas 
foulé  également ,  la  îeflive  couleroit  plus 
d’un  coté  que  de  l’autre ,  d’où  il  réful- 
tcroit  que  tout  le  linge  ne  ferçit  blanchi 
que  d’un  feul  côté. 

5°.  Pour  couler  une  Ieflive  de  la  ma¬ 
nière  la  plus  (impie  H  la  plus  ufitée  ,  il 
faut,  pour  répondre  à  la  grandeur  du  cu- 
vier  ci-defïiis  ÿ  avoir  une  chaudière  con¬ 
tenant  environ  vinat-hvit  ou  trente  féaux 
d’eau,  que  l’on  auroit  le  foin  de  tenir 
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continuellement  fur  le  feu  *  afin  de  pou¬ 
voir  donner  à  l’eau  qu’il  faut  verfer  dans 
le  cuvier ,  les  degrés  de  chaleur  détaillés 
ci-après,"  favoir  :  i°.  (ix  féaux  d’eau 

froide;  2°.  douze  dits ,  tiède;  3°.  douze 
dits  ,  un  degré  au  deffus  ;  4°.  huit  dits  , 
demi-blanche  ;  50.  douze  dits  ,  brûlante; 
6°. & enfin  le  furplus,  bouillantes^,  cette 
quantité  d’eau  devra  fe  renouveller  à  fur 
&  mefure  que  le  cuvier  commencera  à 
tarir ,  dans  la  progreifion  ci-deffus  ,  8c 
devra, à  travers  le  linge, couler  du  cuvier 
par  une  très-petite  ifTue,  îkêtre  reçue  dans 
un  jalot  ,  ou  auge  quarré  contenant  de 
même  environ  vingt-huit  ou  trente  féaux 
d’eau. 

6°.  Lorfque  le  coulage ,  qui  doit  être  de 
vingt-quatre  heures,  fera  fini,  on  reti¬ 
rera  de  deffus  le  linge  le  charrier  ou  drap 
contenant  le  refiant  de  la  fonde  qui  ne 
fera  point  diffoute,  que  l’on  confervera 
jufqu’à  ce  qu’on  en  ait  environ  fix  cents 
livres,  &:  que  l’on  fera  détremper  pèn- 
dant  cinq  à  fix  jours  dans  environ  un 
muid  d’eau;  alors  chaque  feau  d’eau  de 
cette  diffolution  pourra  équivaloir  au 
moins  une  Jdvre  de  fonde  ,  dont  on  fe 
fërvira  pour  humeéfer  la  foude  fèche  que 
l’oii  étendroit  fur  le  linge  d’une  nouvelle 
leffivé. 

7°.  A  l’égatd  du  linge  enduit  d’em- 

*  O  O 
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plâtres ,  &c  de  celui  des  vénériens  S l  ga¬ 
leux  ,  il  faud:a  obferver  que  la  leffive  de 
Fun  6c  de  l’autre  doit  être  coulée  à  part  , 
attendu  que  s’il  arrivoit  qu’on  mît  ce 
linge  avec  celui  du  fiévreux,  on  feroit  in¬ 
failliblement  tourner  la  Jeflive  ,  6c  il  en 
réfulteroit  que  tout  le  linge  feroit  marqué 
de  petites  taches  noires  qu’il  feroit  impof- 
fîble  d'enlever. 

En  fuppofant  que  l’on  mette  dans  le 
cuvier  la  même  quantité  de  linge,  dési¬ 
gnée  dans  l’article  3  ,  il  faudra  cent  cin¬ 
quante  livres  de  foude  pilée,  au  lieu  de 
eent  livres,  5c  obferver  qu’au  lieu  de 
verfer  l’eau  dans  le  cuvier ,  de  la  ma¬ 
nière  indiquée  dans  l’article  5  ,  on  de¬ 
vra  la  jetter  ainfi  qu’il  fuit ,  favoir  : 
i°.  douze  féaux  d’eau  froide;  2°.  douze 
dits,  tiède;  30.  fixdits;  idem  brûlante  ; 
40.  ‘  5c  enfin  le  refie  ,  bouillante. 

Cette  lefîive  ne  doit  couler  que  dix 
heures. 


Procédé  pour  faire  le  Savon .  Par  le  C« 
Antoine- Alexis  Cadet- Devaux* 

Le  favon  efl  l’union  d’un  corps  gras 
avec  un  alkaîi,  Le  fel  des  cendres ,  la  foude 
f©nt  des  alkalis  :  ainfi  en  unifiant  des 
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fubftances  gralles  avec  l’un  ou  l’autre  de 
ces  alkalis  ,  on  a  du  favon  ;  il  diffère  en 
odeur,  en  couleur  &  en  coniiftance  , 
félon  les  fubftances  grafles  que  l’on  em¬ 
ploie  à  le  fabriquer.  L’alkali  dés  cendres 
ou  potafle  ,  donne  un  favon  mou;  l’al¬ 
kali  de  la  foude  donne  un  favon  ferme. 
Le  favon  de  Marfeille  eft  fait  avec  une 
lefîi ve  de  foude,  aiguifée  par  la  chaux 
vive  &  de  l’huile  d’olive.  Rien  de  plus 
fimple  que  fa  préparation. 

Prenez  ftx  livres  de  foude  en  poudre  , 
douze  livres  de  chaux  vive;  faites  bouil¬ 
lir  à  plusieurs  reprifes ,  dans  fuffifante 
quantité  d’eau,  pour  obtenir  les  parties 
diftblubles  de  la  foude  &  de  la  chaux  ; 
lorfque  le  marc  eft  épuifé  par  deux  ou 
trois  eaux  dans  lefquelles  il  a  bouilli  , 
réuniffez  les  leffives  ,  &  faites-les  évapo¬ 
rer  jufqu’à  ce  .que  la  fqueur  foutienne  un 
œuf  frais  ,  ou,  pour  plus  d’exacfitude  , 
jufqu’à  ce  qu’une  bouteille ,  contenant  une 
once  d’eaü ,  contienne  ,  fous  ce  volume 
d’une  once  ,  onze  gros  de  la  leffîve.  A 
ce  terme  elle  eft  fuffifamment  concen¬ 
trée.  Dans  cet  état  de  concentrature  ,  on. 
la  nomme  liqueur  des  favonniers .  Alors 
on  mêle  une  livre  de  cette  liqueur  des 
favonniers  avec  deux  livres  d’huile  ,  & 
on  a  trois  livres  d’excellent  favon  blanc. 
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On  marbre  le  favon  en  y  ajoutant  un  peu 
de  vitriol  de  Mars. 

Le  favon  mou,  connu  fous  îe  nom  de 
favon  noir  ou  verd,  fe  fait  avec  Talkali 
des  cendres  ou  la  potaffe  ,  &  le  marc  des 
olives.  Dans  les  pays  où  l’on  cultive  la 
navette,  le  colfa  ,  le  pavot,  on  pour¬ 
ront  employer  le  marc  de  ces  graines 
après  qu’on  en  a  exprimé  l’huile,  à  faire 
du  favon  ,  en  faifant ,  au  défaut  de  po- 
îaffe  ,  bouillir  ces  marcs  dans  la  leîlive 
des  cendres. 

Les  habitans  de  l’Amérique  feptentrio- 
nale  font  leur  favon  d’une  manière  très- 
économique,  6c  à-peu-près  femblabîé  ; 
on  n’en  ufe  pas  d’autre  dans  les  habita¬ 
tions.  Il  eft  dans  leurs  principes  de  ne 
pas  acheter,  à  prix  d’argent,  ce  qu’ils 
peuvent  obtenir  de  leur  induftrie.  Ils 
mettent  à  part ,  dans  des  barils  &  dans 
un  endroit  fec  ,  tous  les  os  d’animaux  ; 
ils  confervent  également  tous  les  corps 
gras  ;  on  fait  bouillir  les  os  dans  une  lef- 
five  concentrée  par  l’évaporation,  6e  on 
Répare  le  réfeau  offeux  ;  on  remplace  les 
os  par  les  grailles  ;  après  avoir  bouilli , 
on  enlève  le  peu  de  pellicules  qui  res¬ 
tent  :  car  tout  fe  diffout  à-peu-près  ;  on 
ajoute  de  la  leffive  plus  foible  ,  on  con¬ 
tinue  de  lai  fier  évaporer  la  liqueur  fur  le 
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feu  ,  jufqu’à  ce  qu’en  en  mettant  refroidir, 
elle  acquière  de  la  confiffiance  ;  alors  on  la 
verfe  dans  des  banques' de  bois  de  pin  ou 
de  cèdre.  O11  n’emploie  ce  favon  qu’au 
bout  de  fept  ou  hait  mois  ;  le  temps 
corrige  l’odeur  défagrëable  que,  tout  ré¬ 
cent,  il  a.  D’ailleurs,  on  fait  bouillir  dans 
la  ledive  du  bois  de  falTafras  ,  ce  qui  l’aro- 
'matife. 

Si,  dans  une  grande  ferme,  on  réu- 
niffoit  les  leffives  &  les  débris  des  ani¬ 
maux  qu’on  rejette,  on  pourroit  pré¬ 
parer  au-delà  de  la  consommation  qui  fe 
fait  de  favon.  La  nécëffité  rend  indus¬ 
trieux,  &  je  defire  que  quelques  ména¬ 
gères  ,  profitant  de  la  publicité  de  cet 
article,  préparent  elles-mêmes  leur  favon» 
On  fe  fait  un  monftre  de  tout  pro¬ 
cédé  inufité  ;  mais  il  Aiffit  de  vouloir 
exécuter  celui-ci  pour  réulfir ,  tant  il  eft 
fmple. 

;  ,  ■  f'è  ;  •  'J:  ,  ;  j.j 
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Procédés  pour  reconnaître  Jî  un  Savon  ejt 

faljîfté . 

C’ed  dans  les  momens  011  les  denrées 
de  première  nécçffité  font  plus  chères  .& 
plus  difficiles  à  fe  procurer,  que  la  cupi¬ 
dité  Icmble  s’exercer  davantage ,  8c  ima- 
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gine  quantité  de  moyens  pour  tromper  * 
en  vendant  des  marchandées  qui  à  la 
vérité  ont  l’apparence  d'être  bonnes  , 
mais  qui  décidément  font  défcêfueufes. 
Le  vin,  l’eau-de-vie,  les  huiles,  le  fa- 
von  pourroient  être  cités  pour  exemple. 
Aufli  le  citoyen  qui  parviendroit  à  indi¬ 
quer  des  moyens  {impies ,  prompts  & 
faciles  pour  déceler  les  fraudes ,  rendroit- 
il  un  fervice  important  à  la  fociété. 

C’eÆ  pour  remplir  ces  vues  que  nous 
croyons  devoir  inférer  dans  cet  ouvrage, 
des  procédés,  au  moyen  defquels  on 
pourra  didinguer'  le  bon  favon  de  celui 
qui  eft  falfifié. 

On  fe  rappelle  que  l’année  dernière, 
en  juillet  &  août  1794  (vieux  dyJe) ,  les 
matières  premières  propres  à  faire  du 
favon  devinrent  ü  rares ,  que  les  fabri- 
cans  les  plus  accrédités  furent,  obligés  de 
fufpendre  leur  travail,  attendu  l’impoffi- 
bilité  où  ils  ét oient  de  vendre  au  prix 
fixé  par  le  tarif.  G’efl  précifement  à  cette 
époque  qu’011  vit  tout-à-coup  quantité 
de  «ouveîles  fabriques  s’établir ,  dans  lef- 
quelles  on  faifoit  des  favons  qui  fe  v on¬ 
doient  moins  chers  que  celui  des  meilleu¬ 
res  fabriques  connues. 

•Ces  favons  étoient  de  plu  {leurs  fortes  , 
e’eft  -  à  -  dire  que  les  uns  étoient  faits 
avec  du  fuif,  d’autres  avec  des  grailles  9 
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&  quelques-uns  avec  différentes  efpèces 
d’huiles.  En  apparence,  on  pouvoir  ies 
juger  bons.  Mais  lorfque  l’acheteur  vou- 
loit  s’en  fervir  ou  les  conferver ,  il  ne 
tardoit  pas  à  s’appercevoir  qu’il  av-oit  été 
trompé.  Le  citoyen  Maizaife,  pharmacien 
à  Rouen,  &  chymifte  distingué,  chargé 
par  la  municipalité  d’examiner  plu  (leurs 
favons  de  cette  efpèce  ,  reconnut ,  après 
un  long  travail ,  que  fur  loixante- trois 
échantillons  qui  lui  avoient  été  remis , 
il  s’en  trouvoit  foixante  de  falfifîés. 
Le  réfultat  de  ce  travail,  qui  n’eft  pas 
aufti  connu  qu’il  devroit  l’être  ,  a  donné 
lieu  à  un  arrêté  de  la  commune  de  Rouen , 
portant  punition  pour  tous  fabricans  qui 
vendraient  du  fa  von  de  mauvaife  qualité. 
Il  eft  à,  croire  que  cet  arrêté  aura  pro¬ 
duit  ion  effet  ,  avec  d’autant  plus  de  rai¬ 
son  9  que  le  citoyen  Maizaii’e ,  dans  fon 
rapport ,  avoit  indiqué  des  moyens  faciles 
pour  reconnoître  les  fraudes. 

Parmi  les  différentes  manières  em¬ 
ployées  pour  faHifer  les  favons ,  il  en 
eft  trois  fur-tout  qui  font  très-en  ufagè. 
La  première  confifte  à  faire  diftoudre  une 
certaine  quantité  de  favon  dans  de  l’eau  ; 
&  lorfq  ne  la  diffolution  encore  chaude  a 
une  confiftance  de  bouillie  claire,  on  y 
mêle  de  !a  farine  commune  ;  le  mélange 
en  refroidiffant  prend  une  bonne  confié- 
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tance  ?  &  a  toute  l’apparence  d’un  boa 

fa  von» 

La  fécondé  manière  eft  d’employer  de 
la  terre  argilleufe  blanche  ,  ou  même  de 
la  chaux  éteinte,  au  lieu  de  firme, 

La  troifième  enfin,  confine  à  faire  dif- 
foudre  tout  Amplement  du  favon  dans  de 
l’eau  ,  &  à  lui  en  faire  abforber  fuffifara- 
ment  ,  pour  qu’étant  refroidi ,  il  ait  en¬ 
core  une  forte  de.confiftance* 

On  reconnoît  aifément  les  deux  pre¬ 
mières  fraudes,  en  faifant  diffoudre  un 
petit  morceau  de  favon  dans  de  l’eau 
froide,  ou  mieux  encore  dans  de  l’eau- 
de-vie,  Comme  la  farine  &  la  terre  ne 


font  pas  folubles  dans  ces.  fi  aides  ,  ils  fe 
précipitent  aifément.  Il  eft  facile  alors , 
en  examinant  le  dépôt ,  de  voir  quelle 
en  eft  la  nature,  <k  de  déterminer  fa 
quantité. 

Quant  au  favon  qui  n’eft  mêlé  qu’a¬ 
vec  de  l’eau ,  on  le  reconnoît  en  l’expo- 
fant  à  Fair  dans  un  endroit  tempéré  :  en 
très-” peu  de  temps  il  devient  plus  fo- 
îide  ,  mais  auffi  il  perd  confîdérable- 
jnent  de  fon  poids  ;  on  a  vu  des  favons 
ainfi  alongés  avec  de  l’eau  ,  diminuer  en 
moins  de  quinze  Jours  de  plus  de  la  moi¬ 
tié  de  leur  poids. 

On  conçoit  qu’un  marchand  qui  vend 

Hp  fembiabie  favon  ,  quoique  le  livrant 
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à  bon  marche ,  trompe  cependant  f ache¬ 
teur, puifqyf  il  lui  fait  payer  au  même  prix  du 
favon  Feau  qu’il  a  ajoutée.  Or»  quiconque 
achète  un  favon  de  cette  efpèce  ,  n’a 
réellement  qu’une  demi-livre  de  favon , 
tandis  qu’il  croit  en  acheter  une  livre. 
Les  fabricàns  de  ces  (avons,  furchargés 
d’eau  9  ont  grand  foin  de  les  vendre  pref- 
.qu’auflitôt  qu’ils  font  faits  ;  autrement  ils 
n’y  trouveroient  pas  leur  compte,  attendu 
qu’ils  favent  que  ces  favons  perdent  de 
leur  poids' en  vienliffanf.  Au  refie ,  il  eff 
facile  de  reconnoltre  les  favons  feulement 
alongés  avec  de  feau  ,  fans  avoir  recours 
à  l’expérience  de  la  déification.  Leur  état 
de  molieiîe  indique  aile?  ce  qu’ils  font., 
&  empêche  qu’on  ne  les  confonde  avec 
de  bons  favons,  qui,  fi  nouveaux  qu’ils 
foient  9  font  toujours  folides  ,  &  perdent 
peu  de  leur  poids  par  la  déification.  Ces 
derniers  favons  ,  d’ailleurs,  font  entière¬ 
ment  foliibîes  dans  4’eau ,  dans  Feau- de- 
vie  ,  &  ne  fourniffent  aucun  dépôt. 

Quelqu’un  a  audi  propofé  de faifir  à-peu» 
près  la  quantité  d’eau  ajoutée  à  du  favon, 
en  fe  fervant  d’un  cadre  de  bois  de  quatre 
ou  cinq  pouces  de  diamètre,  fur  un  ou 
deux  de  hauteur  ;  on  remplit  exactement 
ce  cadre  avec  un  morceau  de  favon  de 
bonne  qualité  ;  on  retire  ce  favon  ,  on 
le  pèfe ,  Sç  on  le  garde  ?  comme  devant 
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fervir  d’étalon.  En  plaçant  enfuite  dans 
le  meme  cadre  un  autre  morceau  de  fa- 
von  qu’on  foupçonne  être  alongé  avec 
de  l’eau ,  il  eft  facile  de  reconnoître  ,  par 
le  manque  de  poids  ,  la  quantité  d’eau 
ajoutée  ;  car  il  eft  démontré  que  deux 
morceaux  de  favon  de  volume  égal,  dont 
l’un  fera  bon,  &  l’autre  alongé  avec  de 
l’eau  ,  le  premier  pèfera  plus  que  le  fécond. 
Si  ce  moyen  ne  donne  pas  rigoureufe- 
ment  la  quantité  d’eau  ajoutée  d’après  la 
différence  du  poids  ,  au  moins  peut-il 
fervir  à  prouver  que  le  favon  qui  eft  plus 
léger  que  le  bon  échantillon  auquel  on 
le  compare,  doit  être  confidéré  comme 
n’étant  pas  de  bonne  qualité. 


Le  Sàlpêtrier  Révolutionnaire. 

Objervations  préliminaires . 

L’extra&ion  du  faîpêtre  des  terres  de 
caves  &  autres  lieux  femblab’es  ,  eft  de¬ 
venue  une  opération  généralement  em¬ 
ployée  dans  la  république.  Les  circons¬ 
tances  impérieufes  qui  l’ont  commandée 
nous  font  un  devoir  de  configner  dans 
cet  ouvrage  une  fuite  de  procédés  qui 
ont  été  exécutés  avec  fuccès  à  Paris ,  &C 
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rédigés  par  le  citoyen  Delondre  ,  maure 
en  pharmacie  à  Paris ,  qui  les  a  publiés 
fous  le  titre  de  Salpêtrier  révolutionnaire . 

Comme  il  etl  infiniment  plus  facile  de 
parvenir  à  la  confection  d’un  corps  cora- 
pofé ,  lorfqu’on  en  connoît  bien  les  par¬ 
ties  continuantes  ,  il  etl  à  propos  d’éta¬ 
blir  d’abord  quelques  principes  relatifs  à 
la  préparation  du  falpêtre. 

Principes  généraux  fur  la  théorie . 

Le  falpêtre  etl  un  fel  compole  d’acide 
nitrique  (  I3.  même  ckofe  que  ce  qu’on 
appelle  eau -  forte )  uni  à  différentes  bafes. 
Les  plus  connues  font  la  bafe  alkaline., 
ou  de  potafje ,  &c  la  bafe  terreufe,  appel- 
lée  improprement  magnéfie . 

Alkali  fixe  retiré  des  cendres  de  potaffe . 

•a* 

L’ alkali  fixe  fe  retire  des  végétaux  par 
l’incinération  ;  les  cendres  en  contien¬ 
nent  par  conféquent  beaucoup;  la  potaffe 
en  produit  bien  davantage,  à  raifon  des 
letïivage  ,  évaporation  6i  calcination 
qu’on  lui  a  fait  fubir,  Sc  qui,  l’ont  dé¬ 
gagée  en  grande  partie  des  corps  étran¬ 
gers  qu’elle  contenoit  ,  particuliérement 
d’autres  fubflances  falines,  comme  fiel 
marin  5  tartre  vitriolé  y  6c  c* 
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Salpêtre  à  bafe  terreufe. 

Le  falpêtre  qu’on  retire  des  caves  efl 
prefqu’entiérement  à  bafe  terreufe  ;  il  ne 
peut  cryftalîifer  ,  &  a  la  propriété  d’at¬ 
tirer  puiffamment  l’humidité  de  l’air.  Dans 
cet  état,  il  ne  peut  nullement  convenir 
à  la  confection  de  la  poudre  à  canon;  il 
faut  qu’il  foit  entièrement  à  bafe  alkaline. 

Moyens  de  fubflituer  V aïkali  fixe  ci  la  bafe 
terreufe  du  falpêtre. 

L’acide  nitrique  ayant  plus  d’affinité, 
fe  plaifant ,  pour  ainfi  dire,  mieux  avec 
l’alkali  qu’avec  une  terre  ,  il  eft  très-fa¬ 
cile  de  fubflituer  l’un  à  l’autre  :  auffi  en 
préfentant  à  une  leffive  de  terre  une  dif- 
îolution  depotaffe  ,  l’acide  nitrique  aban¬ 
donne  de  fuite  fa  bafe  terreufe  pour  s’u¬ 
nir  à  l’alkali  :  la  terre  fe  trouvant  ifo'ée, 
refie  très-peu  de  temps  interpolée  dans 
la  liqueur  ;  bientôt  elle  fe  précipite.  Si 
on  a  mis  fuffifamment  de  liqueur  alka¬ 
line  pour  précipiter  toute  la  terre  ,  en 
décantant  le  liquide  furnageant  le 
faifant  évaporer,  on  obtient  le  falpêtre 
le  plus  pur,  qu’on  appelle  fel  de  nitre . 
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P  R  O  C  É  û  i, 

Eaux  de  terres  lefivées  ,  faibles  ;  leur 

emploi . 

Les  eaux  de  terres  leffîvées,  apportées 
à  l'atelier,  qui  11e  donnent  pas  au  moins 
huit  degrés  au  pèfe-- liqueur  de  Mpiffy  ou 
de  Bettaly^i ont  deftinées  à  être  jettées 
fur  les  cendres  contenues  dans  des  ton¬ 
neaux  difpofés  à  cet  effet  ;  parce  que  ces 
eaux  étant  peu  chargées,  diffqlvent  avec 
plus  de  facilité  Ÿalkali  contenu  dans  ces 
cendres. 

Eaux  plus  fartes  ;  précaution  de  les  faire 

éclaircir . 

Les  eaux  plus  fortes ,  c’eff-à*  dire  au- 
deffus  de  huit  degrés ,  font  verfées  dans 
de  grands  tonneaux  défoncés ,  pour  y 
éclaircir  par  le  dépôt. 

Emploi  des  Eaux  faibles  &  fortes* 

Ces  eaux  aind  dépofées ,  font  fouti- 
rées  pour  êtrejettées  dans  les  cuves  avec 
les  eaux  foibles  fufdites  ,  paffées  fur  les 
cendres. 
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Baquet  fervant  de  réfervoir . 

On  remplit  auffi  de  ces  eaux  un  baquet 
faifant  fonction  de  réfervoir  ,  placé  fur 
le  fourneau  ,  &  auquel  font  adaptés  deux 
'robinets  qui  aboutirent  chacun  dans  une 
des  cuves  * 

Chaudrons  fufpendus. 

On  a  foin  auffi  de  füîpendre  au -défais 
de  chaque  cuve,  par  une  chaîne  de  fer, 
un  chaudron  qui  plonge  dans  la  liqueur 
à  deux  pouces  du  fond.  Nous  rendrons 
compte  plus  bas  de  fon  ufage. 

Dépuration  des  Eaux « 

Cela  fait ,  on  procède  à  la  dépuration 
de  ces  eaux  ,  pour  les  débarraffer  des 
corps  étrangers  &  impurs  qu’elles  con¬ 
tiennent. 

Moujje  qu  première  Écume .  Écume  ;  ma¬ 
nière  de  la  retirer . 

Pour  y  parvenir,  on  chauffe  d’abord 
la  liqueur  par  degrés  &  avec  précaution  ; 
car ,  au  bout  de  peu  de  temps  ,  il  s’élève 
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une  efpèce  de  moufle  qui  couvre  toute 
la  furface  ,  empêche  le  dégagement  de 
l’air  ,  &  s’élevant  au-defïus  des  bords 
des  cuves,  feroit  perdre  une  partie  de 
la  liqueur  ,  Le  expoferoit  à  des  dan¬ 
gers.  Pour  les  éviter,  on  l’agite  forte¬ 
ment  avec  un  poêlon  ou  une  écumoire; 
on  augmente  le  feu;  bientôt  l'ébullition, 
a  lieu;  cette  moufle  fe  durcit  &  fe  coa¬ 
gule  ,  &  vient  renager  à  la  fuperheie, 
entraînant  avec  elle  des  corps  étrangers 
&  des  impuretés  ;  on  l’enlève  avec  l’écu¬ 
moire,  on  la  jette  dans  un  panier  pofé 
fur  un  baquet  ou  petit  baril  placé  à  côté 
du  fourneau,  fur  lequel  elle  s’égoutte. 

Cuves  toujours  pleines  par  U  moyen  du 

réfervoir, 

A  mefure  que  Peau  diminue  par  l’éva¬ 
poration  ,  on  lâche  les  robinets  pour  rem¬ 
plir  les  cuves  à  deux  ou  trois  pouces  près 
du  bord  ,  &  on  continue  d’enlever 
l’écume  qui  fe  forme, 

Ufage  des  Chaudrons  fufpendus . 

Pendant  qu’une  partie  des  corps  étran¬ 
gers  fe  forme  ainfi  en  écume  à  la  furface, 
une  autre  partie  plus  pefante,  amenée  au 
«entre  par  l’ébullition  ,  fe  précipite  dans 
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les  chaudrons  dont  nous  avons  parlé;  on 
les  retire  de  temps  en  temps,  les  laidant 
un  peu  repofer  chaque  fois ,  pour  donner 
le  temps  à  la  terre  de  fe  dépofer  :  on  re- 
verfe  la  liqueur  furnageante  dans  la  cuve, 
on  met  de  côté  la  terre  qui  s’eft  préci¬ 
pitée,  &  on  replace  les  chaudrons. 

-  4 

\  \ 

Repos  de  la  liqueur . 

La  liqueur  ,  par  l’évaporation  ,  étant 
parvenue  au  degré  vingt  ou  vingt-  cinq  , 
on  cédé  le  feu  ,  pn  la  laide  repofer  en* 
viron  deux  heures;  pendant  ce  temps-là 
une  grande  quantité  de  terres  ,  de  fel  ma¬ 
rin  autres  fe  précipitent  ;  enfuite  on 
retire  légèrement  &  avec  précaution  la 
liqueur  claire  ,  pour  la  mettre  dans  de 
grands  tonneaux,  de  façon  que  ces  ton¬ 
neaux  ne  foient  environ  qu’à  moitié 
pleins. 

Saturation  par  la  Potajfe. 

Trop  communément  les  cendres  de  Pa¬ 
ris  ,  qui  proviennent  en  partie  de  bois 
flotté ,  contiennent  bien  peu  d’alkali  ; 
&  malgré  la  grande  quantité  qu’on  en  a 
employée,  Sc  la  précaution  de  reverfer  les 
mêmes  eaux  fur  de  nouvelles  cendres  , 
elles  n’ont  pu.  féparer  qu’une  très-petite 
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portion  de  terre  calcaire  ;  on  eft  obligé 
d’avoir  recours  à  la  po rafle ,  pour  ache¬ 
ver  la  féparaîion  entière  de  cette  terre  ; 
c’efl  ce  qu’on  appelle  faturatlon . 

Dijjbluùon  aïkallne  ou  de  PotaJJe. 

C’efl:  pourquoi ,  pendant  l’opération 
ci-deffus  de  la  dépuration  des  eaux ,  on 
a  eu  foin  de  préparer  une  difTolution  al- 
kaline  ,  c’eft-- à-dire  de  potafTe  :  cette  dis¬ 
solution  fe  fait  en  verlan t  une  partie  d’eau 
froide  pure  ,  ou  de  terre  lefTivée  légère  9 
fur  deux  parties  de  potafTe,  ou  ,  ce  qui 
revient  au  même ,  environ  cinquante  li¬ 
vres  d’eau  fur  cent  livres  de  potafTe  ;  on 
Tagite  pour  accélérer  la  difTolution  ,  <k 
on  la  laiffe  repofer. 

Ufage  de  la  dijjblution  aïkallne . 

On  prend  alors  de  cette  difTolution  pour 
en  verTer  par  partie  dans  la  liqueur  ci- 
deffus  ,  ayant  foin  auffi  d’agiter  à  me- 
fure  ;  alors  l’acide  nitrique  Te  portant  Tur 
î’alkali  ,  ce  qui  relie  de  terre  calcaire  Te 
fépare  à  Ton  tour. 

Saturation  parfaite. 

Comme  on  ne  peut  pas  voir  dans  les 


43<>  ~  Sciences  &  Arts . 

tonneaux  fi  on  a  verfé  une  fuffifante 
quantité  de  liqueur  alkaline ,  pour  par¬ 
venir  à  ce  qu’on  appel  e  futur ation  par¬ 
faite  ,  on  en  retire  un  peu  que  Ton  filtre 
à  travers  un  papier  gris;  on  y  préfente 
quelques  gouttes  de  la  liqueur  alkaline  ; 
s’il  fe  précipite  encore  de  la  terre  ,  on 
reverfe  une  portion  d’alkaîi  dans  la  to¬ 
talité,  6c  on  réitère  l’efifai  jufqu’à  ce 
qu’il  ne  fe  fépare  plus  rien,  c’eft-à-dire 
jufqu’à  parfaite  faturation. 

Précipitation  de  lu  terre  calcaire . 

On  laiffe  dépofer  cette  liqueur  ,  ainfi 
faturée,  pendant  environ  huit  à  dix  heu¬ 
res  ,  ou  plus  ;  la  terre  calcaire  fe 
précipite  de  plus  en  plus  ,  6c  fe  réunit 
au  fond  en  une  malle  peu  volumineufe, 
mais  qui  fait  pour  ainfi  dire  une  pâte  ,  6c 
ne  fe  remettroit  en  mouvement  dans  la 
liqueur  que  par  une  agitation  forcée. 

Seconde  opération  d'eau  de  terres  lejjîvées . 

Évaporation  de  la  liqueur  faturée . 

Pendant  que  cette  faturation  fe  dépofe , 
afin  de  mettre  le  temps  à  profit ,  6c  que 
les  cuves  foient  toujours  en  activité  ,  on 
les  emploie  à  dépurer  de  nouvelles  eaux 
6c  de  la  manière  qu’il  a  été  indiqué  ;  on 
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procède  de  même  à  fa  faturaîion  dans 
d’autres  tonneaux  ;  fk  pendant  que  ceile- 
ci ,  à  fon  tour ,  fe  clarifie  par  le  repos  , 
on  remplit  les  cuves,  qu’on  a  eu  foin  de 
bien  nettoyer,  de  la  première  liqueur  fa- 
turée,  que  l’on  retire  parfaitement  claire 
<k  tranfparente  à  l’aide  d'une  canelle  pla¬ 
cée  à  diflance  convenable,  ou  même 
qu’on  peut  puifer  par-deffus  avec  des 
féaux,  poêlons,  ou  autres  uHenlües  con¬ 
venables  ;  on  donne  le  feu  jufqu’à  légère 
ébullition  ,  dont  on  maintient  le  degré  en 
lâchant  les  robinets  du  réfervoir  qu’on 
a  eu  foin  d’emplir  aufîi  de  la  même  li¬ 
queur. 

Degré  de  concentration  pour  cryjlailifer . 

L’évaporation  faifant  place  à  l’excé¬ 
dent  de  la  liqueur  qui  n’avoit  pu  d’abord 
y  entrer  ,  lorfque  tout  eft  enfin  réuni 
dans  les  cuves ,  on  obferve  fon  degré  de 
rapprochement ,  &  on  continue  l’ébulli¬ 
tion  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  acquis  le  degré 
cinquante  -  cinq  ou  foixante  :  alors  on 
retire  le  feu  ,  &£  on  la  laiffe  ainfi  pendant 
environ  deux  heures  ;  pendant  ce  temps 
il  fe  précipite  plus  ou  moins  de  fel  ma¬ 
rin  ,  fui  vaut  la  pureté  de  la  potaffe  qu’on 
a  employée. 
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Vaijfeaux  cryjlaliifatoires . 

On  retire  alors  la  liqueur ,  pour  la 
verfer  clans  des  vaifTeaux  cryftallifa- 
toires  ,  foit  de  bois  ,  de  cuivre  ou  de 

Efpace  de  temps  néce (faire  pour  la  cryjlal - 

lifation . 

Lorfque  la  liqueur  efl  refroidie,  elle 
a  donné  autant  de  crylfaux  qu’elle  en 
étoit  fufceptible,  c’eft-à-dire  que  deve¬ 
nue  froide  elle  ne  cryft  alliée  plus.  Ce 
refroidilfement ,  dans  de  grands  vaiffeaux  , 
dure  trente  à  rrente-lix  heures. 

Décantation . 

Au  bout  de  ce  temps  on  décante  la 
liqueur ,  c’eft-à-dire ,  on  foulève  les  vaif¬ 
feaux  avec  beaucoup  de  ménagement  , 
6c  on  les  incline  pour  en  faire  couler  l’eau 
qui  n’a  pu  cryftàliifer. 

Évaporation  de  Ceau  qui  na  pu  d'abord 

cryjlallifer . 

On  remet  cette  liqueur  dans  une  cuve, 
avec  à-peu-près  la  meme  quantité  d’ea>u 

»  de 


plomb 
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de  rivière ,  dans  laquelle  on  a  fait  fondre 
deux  ou  trois  onces. .de  colle  de  Flan¬ 
dre,  afin  de  mieux  la  débarraffer  de  fes 
matières  extradai ves  &c  terreufes  ;  on  donne 
le  feu,  &c  auffitôt  que  l’ébullition  a  lieu  , 
il  fe  forme  une  écume  très -  chargée  , 
très-brune,  que  Ton  enlève  :  pendant  ce 
temps,  au  moyen  de  l’évapora'ion  ,  le 
fel  marin  n’ayant  plus  allez  de  liqueur  pour 
être  tenu  en  diiTolution  ,  tombe  au  fond 
de  la  cuve  *,  on  le  retire  avec  l’écumoire  : 
on  continue  l’évaporation  jufqu’à  ce  que 
la  liqueur  ait  acquis  quelques  degrés  de 
concentration  de  plus  que  la  première  , 
c’efc-à-dire  environ  Soixante -dix  degrés, 
afin  d’opérer  la  précipitation  de  la  plus 
grande  quantité  poiïible  de  fel  marin. 

1 

Eau- mère. 

On  laide  bien  dépofer  cette  fécondé  éva¬ 
poration  ;  on  l’enlève  enfuite  légèrement, 
pour  la  mettre  cryflallifer  comme  la 
précédente  :  après  le  même  laps  de  temps , 
on  la  décante  de  même  ;  il  ne  doit  alors 
relier  qu’une  très-petite  portion  d’eau  qui 
n’a  pu  former  de  crÿftaux  ,  &c  c’eft  ce 
qu’on  doit  appeller  véritablement  eau- 
mère .  O11  met  cette  eau  de  côté  ,  pour 
être  traitée ,  dans  un  autre  moment , 
avec  les  Tels  marins ,  les  dépôts  de  terres, 
Année  179*5  i v*  ft  *  )  Tom  /.  T 
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les  égouttures  d’écumes,  6jc.  dont  Fart 
peut  encore  tirer  un  très-grand  parti. 

—  —  -  - - - 

Rapport  des  Commifjaires  nommes  par  U 
Col' esc  de  Pharmacie  ,  concernant  la 

i  ^  t  /  ^ 

fuhjlitution  de  V Ecorce  de  Chêne  a  la 
Noix  de  Galle  dans  la  Teinture  en  noiry 
propofée  par  le  C.  Stephano  Poli . 

La  noix  de  galle,  ou  galle,  eft  une 
forte  de  coque  ligneufe  que  fait  naître 
fur  la  feuille  du  chêne  la  piqûre  d’un 
infecte.  On  en  recueille  dans  nos  pro¬ 
vinces  méridionales  ;  mais  la  majeure 
partie  de  ce  qui  s’en  conformité  en  France, 
eft  fournie  par  les  pays  étrangers.  Le  prix 
des  bonnes  efpèces  à  Paris ,  dans  un 
temps  ordinaire,  eû  de  36  à  38  fous. 

La  confommation  delà  galle  dans  la  tein¬ 
ture  en  noir  eil  un  objet  très- considéra¬ 
ble  ,  &£  qui  le  leroit  encore  bien  davantage  , 
Sans  rinduftrie  de  nos  teinturiers ,  qui  fa- 
vent  l’économifer  en  employant  concur¬ 
remment  des  matières  analogues  moins 
CQÛteufes,  telles  que  l’écorce  d’aulne,  la 
bouiTerolle,  le  redon  ou  funiac  cham¬ 
pêtre,  le  gallon  de  Piémont ,  efpèce  de 
petite  galle  informe,  le  gaïïon  cl’Auver- 
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gne  ,  cjui  efl:  la  cupule  ou  godet  ligneux: 
qui  enchâffe  le  gland  ,  Sec. 

La  recherche  d’un  moyen  de  teindre 
en  noir  fans  galle  n’eft  point  nouvelle 
(i),  (k  l’équivalent  fur  lequel  roulent  prin¬ 
cipalement  les  effais  qui  ont  été  faits,  eft 
cette  meme  écorce  de  chêne  prop.oiée 
depuis  par  le  citoyen  Stephano  Poli. 

Nous  ajoutons  que  cette  manière  de 
teindre  en  noir  eft  connue  en  Suède.  Dans 


(i*)  Lorfque  le  C.  Stephano  Poli  vint ,  il 
y  a  fix  ans  ?  propofer  à  nos  teinturiers  récente 
de  chêne  comme  propre  à  remplacer  la  noix 
de  galle  dans  la  teinture  en  noir  ,  des  re¬ 
cherches  relatives  au  même  ohjey  avoient 
occupé  le  chymiüe  anglois  Lewis ,  8c  du 
nombre  des  matières  fur  lefquelles  roulent 
les  expériences ,  .eft ..l’écorce  de  chêne  dont 
il  fs  montre  peu  fatisfait.  V.  Rec.  d’Expér. 


par  Lewis  ,  trad.  en  François  eus  1769.  L’Eifai 
fur  la  Teinture ,  par  Scheffer  ,  imprimé  à 
I/pfai  en  1774,  Si  qui  vient  d  être  traduit  eu 
François  ,  donne  une  autre  idée  de  cette  même 
écorce  confidérée  comme  équivalent  de  la 
noix  de  gnhe  dans  la  teinture  en  noir.  Les 
teinturiers  fuédois  font,  comme  en  le  voit 
dans  cet  ouvrage  ,  en  po  lie  (lion  d’un  pied  de 
noir  pour  fo  c  compofé  fans  no  x  de  galle, 
8c  qui  a  pour  tons  iegrédiens  la  couperofe  , 
la  limaille  de  fer  &  l’écorce  de  chêne.  Ob- 
(ervation  qui  n’empêche  pas  que  la  propor¬ 
tion  du  G.  Stephano  Poli  ne  fût  une  chofe 
neuve  pour  nos  teinturiers. 


Z 
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un  Eilai  fur  la  teinture ,  par  SchefFer,  ont 
lit  la  defcription  d’une  cuve  de  noir  pour 
foie  ,  qui  n’a  pour  tous  ingrédient  que  la 
couperofe  ,  la  limaille  de  fer  ,  la  dé¬ 
codion  de  l’écorce  de  chêne, 

Obfervations  que  nous  avons  cru  de¬ 
voir  faire,  mais  qui  n’empêchent  pas  que 
la  proportion  duC.  Stephano  Poli  n’ait 
été  une  chofe  neuve  pour  nos  teinturf  r$. 

Voici  far  ce  Sujet  &  nos  expériences 
particulières,  &  celles  dont  nous  avons 
été  témoins  dans  les  ateliers  de  teinture. 

Expérience  comparative  dît  noir  produit 
par  V écorce  de  chêne ,  &  de  celui  qui  efl 
produit  par  la  noix  de  galle. 

Le  noir  dont  il  s’agit  eft  le  réfuîtat  du 
mélange  de  ces  matières  avec  la  coupe¬ 
rofe.  Ayant  donc  préparé  deux  décodions 
d’écorce  de  chêne  éc  de  galle,  dans  des 
proportions  Semblables  ,  nous  avons 
ajouté  a  chacune  &  par  parties  une  même 
quantité  de  dilTaîution  de  couperofe. 

Du  commencement  à  la  fin  du  mê¬ 
lante,,  la  décodion  d'écorce  ne  nous  a 
laiilé  appercevoir  que  du  noir  qui  Se  Son* 
coit  de  plus  en  plus. 

La  décodion  de  noix  de  galle  a  pris 
d’abord  une  teinte  violette ,  Suivie  de  bleu , 
auquel  a  Succède  le  noir. 
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Ces  teintures  abandonnées  à  elles- me» 
mes  ,  il  s’y  eft  formé  un  précipité. 

Dans  la  décodion  de  l’écorce,  ce  pré» 
cîpité  a  été  ,  pour  ainfi  dire  ,  inftantané  , 
6c  a  laide  la  liqueur  prefque  fans  cou¬ 
leur. 

Dans  la  décodion  de  noix  de  galle,  le 
précipité  fut  long-temps  à  fe  dépofer , 
6c  ,  au  bout  de  liait  jours,  la  liqueur 
n’étoit  pas  encore  décolorée. 

Ces  précipités  ayant  été  recueillis  fur 
le  filtre,  celui  dû  à  l’écorce  écoit  d'un 
noir  franc  6c  foncé  ,  exempt  de  toute 
teinte  étrangère. 

Le  précipité  dû  à  la  noix  de  galle  , 
confervoit  une  teinte  violette  qu’il  corn- 
muniquoit  à  l’eau;  il  étoit  d’un  noir  plus 
luifant ,  St  en  plus  grande  quantité  que 
l’autre. 

Les  conféquences  à  tirer  de  ces  phé¬ 
nomènes  demanderoient  des  développe- 
mens  chy iniques  qui  feroient  ici  déplacés. 

Teinture  des  chapeaux . 

Nous  avons  fuivi  à  deux  reprifes  les 
détails  de  cette  teinture  chez  des  maîtres 
chapeliers  fabricans ,  Sc  qui  tiennent  ate¬ 
lier  de  teinture  pour  leurs  chapeaux. 

Nou  s  tenons  d’eux  ,  qu’inftruits  par 
le  C.  S  tephano  Poli,  ils  ont ,  depuis  plu- 

T  3 
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fieurs  années,  celle  de  faire  entrer  la  noix 
de  galle  dans  la  compofition  de  leur  tein¬ 
ture  en  noir  ,  ck  qu’ils  la  remplacent  par 
Pécorce  de  chêne. 

Chez  un  de  ces  chapeliers  ,  deux  cent 
vingt  chapeaux  furent  mis  dans  la  chau¬ 
dière  à  teindre ,  où  deux  féaux  de  décoc¬ 
tion  d’écorce  de  chêne  ,  faifant  environ 
trente-deux  pintes ,  remplaçoient  les  vingt 
livres  de  galle,  qu’il  eût  fallu  mettre  pour 
ce  nombre  de  chapeaux.  Cette  décoêfion 
avoit  été  fournie  par  le  citoyen  Sté¬ 
phane  Poli. 

Chez  un  autre  chapelier .  deux  cent 
quatre-vingts  chapeaux  furent  mis  dans 
la  chaudière,  avec  de  la  décoêiion  d’é¬ 
corce  de  chêne  que  nous  préparâmes  ex¬ 
près. 

Au  bout  de  plufieurs  jours  ,  nous  vî¬ 
mes  retirer  les  chapeaux  ;  nous  les  re¬ 
vîmes  enfuite  apprêtés  pour  la  vente,  5c 
nous  les  trouvâmes  d’un  noir  parfait. 

Les  chapeliers  nous  aiTurèrent  aufli  que 
l’emploi  de  l’écorce  de  chêne  les  avoit 
débarraffés  d’un  allez  grand  inconvénient 
qu’ils  éprouvoient  de  la  part  de  la  noix 
de  galle  ,  laquelle,  fe  fondant  dans  la 
chaudière,  imprégnoit  l’étoffe  des  cha¬ 
peaux  d’une  bouillie  épaiffe ,  qui  à  l’étuve 
fe  réduifoit  en.poulhère:,  <k  cette  pouf- 
fière  ^  pour  être  enlevée  parfaitement , 
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detnandoit  unbaguettage  long-temps  con¬ 
tinué,  &c  nuifible  méine  à  la  fanté  des 
ouvriers. 

Teinture  en  f ci e. 

^L’opération  fe  fit  chez  un  maître  tein¬ 
turier,  en  préfence  de  plufieurs  de  fes 
confrères ,  qui,  ainfi  que  lui ,  ne  diffimu- 
ièrent  pas  une  prévention  décidée  contre 
l’emploi  de  l’écorce  de  chêne.  Un  feul 
excepté  ,  qui  en  prit  même  la  défenfe  ,  dit 
qu’il  s’en  fervoit  avec  {accès,  &  qu’il 
venoit  de  teindre  ainfi  fix  livres  de  poil 
de  chèvre  qui  s’étoient  trouvées  d’un  très- 
beau  noir. 

La  foie  ne  pouvant  être  teinte  en  noir 
fans  palier  auparavant  par  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  l’engallage,  la  matière  de  cet  en- 
gallage  fut  préparée  double,  fit  ne  par  un 
teinturier,  fuivant  fiifage  des  teinturiers  , 
avec  huit  onces  de  gallon  de  Piémont  & 
deux  onces  de  galle  noire  dite  d’ Ale p  , 
dans  fix  pintes  d’eau;  l’autre  à  la  manière 
du  C.  Stéphano  Poli  ,  &  par  lui-même, 
avec  dix  onces  d'écorce  de  chêne,  an  Pu 
dans  fix  pintes  d’eau.  Les  liqueurs  bouil¬ 
lirent  le  même  efpace  de  temps ,  dans 
des  vai {féaux  d’égale  furface ,  au  moyen 
de  quoi  les  liqueurs  fe  trouvèrent  rédui- 
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-  tes  au  même  volume  lorfque  vint  le 
temps  de  les  retirer  du  feu.  Alors  dans 
chacun  de  ces  engallages  fut  plongé 
un  écheveau  tiré  d’une  botte  de  foie 
blanche  ,  dite  poil  de  Naples ,  pefant  onze 
onces  deux  gros  ,  Si  qui  avoit  été  divifée 
à  la  balance  en  deux  parties  égales.  Le 
tout  ayant  été  dépofé  dans  un  coffre 
fermant  à  clef,  &  Icellé  de  nos  cachets, 
les  écheveaux  relièrent  à  fenga 
qu’  au  lendemain  matin. 

Pour  opérer  d’une  manière  inflrudlive 
Si  coniequente  ,  il  eût  fallu  pour  Teche» 
veauengallé  à  l’écorce  de  chêne,  un  pied 
de  noir  particulier  ou  cette  même  écorce 
eût  continué  de  faire  fonélion  de  galle. 

Au  Heu  de  cela,  les  deux  écheveaux 
furent  mis  en  teinture  dans  le  même  pied 
de  noir  que  celui  du  teinturier  chez  lequel 
nous  opérions.  C’eff  une  chofe  qui  varie 
chez  les  teintutiêrs  que  la  compofition  du 
noir  pour  foie.  Chacun  d’eux  a  fa  re¬ 
cette  ;  &  très-peu  communicatifs  fur  cet 
article,  iis  font  dans  l’habitude  de  ne  point 
s’expliquer  fans  raentum  :  c’efl  leur  mot. 
Mais  on  fait  qu’en  général  ces  fortes  de 
recettes  font  un  amas  monfîrueux  d’in- 
grédiens  fuperflus  ,  même  ridicules.  C’eff 
ce  que  préfente ,  aux  yeux  de  tout  chy- 
mifle ,  celle  que  le  citoyen  Macquer  a  eu 


le  courage  de  copier  dans  fou  Art  de  la 
teinture  en  foie. 

Quoi  qu’il  en  foit  du  pied  de  noir  em¬ 
ployé  par  le  teinturier  chargé  de  l’expé¬ 
rience  ,  les  deux  écheveaux  y  furent  plon¬ 
gés  en  même  temps ,  y  reçurent  le  même 
traitement  ,  à  cela  près  qu’à  la  requifi tion 
du  citoyen  Stephano  Poli ,  l’écheveau  en- 
gailé  àv  fa  manière,  reçut,  en  termes  de 
teinturier,  trois  lifes  &  trois  fortes  de 
plus  que  l’autre  ;  ce  qui  n’empêcha  pas  ce 
dernier  d’avoir  l’avantage  ,  lorfqu’on  en 
fuc  à  prononcer  fur  la  qualité  de  leur 
noir. 

Ils  différoient  encore  en  un  autre  point 
dans  l’écheveau  en  gai  lé  à  la  .manière  des 
teinturiers  L’augmentation  de  poids  étoit 
d’une  once  &  plus.  Dans  l’écheveau  en- 
gallé  à  la  manière  du  citoyen  Stephano 
Poli ,  cette  augmentation  alloit  à  peine 
à  un  gros. 

Un  noir  pelant  eft  fou  vent  Pefpèce  de 
teinture  demandée  au  teinturier  en  foie. 
L’écorce  de  chêne  s’y  prêteroit  elle  moins 
que  la  galle  ?  C’eft  à  d’autres  expériences 
à  décider  cette  queftion  réfervée  au  mé¬ 
moire  que  nous  avons  annoncé. 

Ce  que  l’opération  du  citoyen  Duvi- 
vier  nous  avoit  laiffé  à  delirer ,  nous  l’a¬ 
vons  fuppléé  de  la  manière  fui  vante. 

T  ï 
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Ayant  pris  un  coupon  de  fatisi  blanc  J 
nous  l’avons  engallé  en  le  tenant  vingt- 
quatre  heures  dans  la  décodion  de  l’é¬ 
corce  de  chêne  ,  de  laquelle  il  a  paffé  dans 
un  bain  de  noir  que  nous  avions  préparé 
avec  cette  même  écorce ,  le  bois  d’inde 
6c  la  couperofe.  Là  ,  l’étoffe,  éventée  de 
dix  en  dix  minutes,  refia  en  teinture 
pendant  trois  heures.  Notre  latin  retiré, 
lavé,  enfavonnéSt  féché  ,  fut  mis  à  côté 
d’un  fatin-  noir  ordinaire,  &  jugé  fou- 
tenir  la  comparaifon  aufli  parfaitement 
qu’on  pouvoit  l’attendre  d’un  effai  en 
petit. 

Teinture  en  l<zinet 

L’expérience  s’efl  faite  chez  le  même 
teinturier.  On  teignit  dans  deux  bains  de 
noir  de  compofition  différente  ;  l’un  à  la 
noix  de  galle,  l’autre  à  l’écorce  de  chêne 
fans  galle. 

Dans  chacun  furent  teints  des  bas  unis 
&  à  côtes;  plus,  un  coupon  de  drap 
caiimir. 

Les  pièces  de  comparaifon  mifes  en 
état  d’être  jugées,  de  l’avis  unanime  des 
teinturiers  préfens,  il  fut  décidé  qu’un  noir 
jfupérieur  diftinguoit  les  échantillons  teints 
dans  le  bain  de  noir  à  l’écorce  de  chêne» 
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Conclu  (ion* 

Nous  venons  de  fuivre  l’écorce  de 
chêne  dans  les  trois  grandes  branches  de 
la  teinture  en  noir.  Les  faits  ont  mis  en 
évidence  la  poflibilité  d’en  fubftittier  Fu- 
iage  à  celui  de  la  noix  de  galle.  Ce  qui 
ne  laifle  pas  douteux  le  fervice  rendu  par 
le  C.  Stephano  Poli  «,  en  faifant  connoîire 
à  nos  teinturiers  l’équivalent  économique 
d’une  matière  que  la  France  eft  dans  le 
cas  d’acheter  affez  cher  de  l’étranger. 


Infraction  pour  parvenir  à  opérer  la  re¬ 
fonte  du  Papier  imprimé  &  écrit , 

Depuis  la  révolution  ,  la  confomma- 
tion  du  papier  etl  devenue  fi  confiée r ci¬ 
ble  ,  que  les  chiffons  qui ,  comme  on  fait  , 
fervent  à  fa  préparation  ,  ne  fuffifent  plus 
pour  entretenir  en  aélivité  les  papeteries  ; 
il  a  donc  fallu  trouver  le  moyen  d’y 
fuppléer.  On  y  efi  parvenu  en  refon¬ 
dant  les  papiers  imprimés  &  écrits  qui 
font  inutiles. 

I  es  procédés  employés  dans  ce  cas 
ne  font  pas  difficiles  à  exécuter,  lis  va- 

1  0 
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rient  fui  vaut  l’efpèce  de  papier  auquel  on 
a  affaire.  Le  détail  de  ces  procédés  eft 
confîgné  dans  llnfiruftion  fuivante, pu¬ 
bliée  par  la  Commiliioii  d’Agriculture  6r 
des  Arts. 

Procédés  pour  la  refonte  du  Papier  imprime • 
Première  Opération. 

i°.  On  réunira,  îe  plus  que  faire  ù 
pourra,  les  papiers  de  même  qualité ,  & 
on  féparera  ceux  fur  lefquels  il  y  auroit 
de  1’écriture. 

2°.  On  coupera  avec  la  preffe  à  ro¬ 
gner  des  relieurs  les  tranches  des  feuilles 
qui  ,  par  vétuffé  ou  autrement,  feroieilt 
devenues  jaunes  ,  ou  fur  îefquelles  il  y 
auroit  de  la  couleur  appliquée. 

On  fera  de  même  pour  les  dos  des 
livres  ,  qui  ordinairement  font  garnis  de 
colle  &c  de  ficelle. 

3°.  On  difpofera  plufieurs  cuviers  de 
bois  de  manière  à  permettre  à  des  ou¬ 
vriers  de  pouvoir^agir  librement  autour, 
&£  braffer  continuellement  la  matière 
qu’ils  doivent  contenir. 

Chaque  cuvier  fera  affez  grand  pour 
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contenir  cent  livres  au  moins  cle  papier  , 
Sc  cinq  cents  pintes  d’eau. 

A  trois  pouces  environ  du  fond,  on 
adaptera  une  champleure  garnie  inté¬ 
rieurement  d’une  plaque  de  cuivre  éta- 
mée  ,  percée  de  plufîeurs  trous  pour  per¬ 
mettre  à  l’eau  de  fortir  quand  on  le 
voudra  ,  fans  entraîner  du  papier. 

40.  A  peu  de  diflance  de  ces  cuviers, 
on  établira  fur  un  fourneau  une  chau¬ 
dière  de  cuivre  étamé,  d’une  capacité 
fuffifaate  pour  contenir  l’eau  qui  fera 
deflir.ée  à  remplir  les  cuviers, 

50.  A  cô  é  de  cette  chaudière,  &  auffi 
fur  un  fourneau,  on  placera  deux  autres 
chaudières  de  cuivre  étamé,  dans  lef- 
quelles  o  fera  bouillir  le  papier  avec  la 
lëffivë  câüfli que,  dont  il  fera  parlé  dans 
un  in  fiant. 

Ces  deux  chaudières  ,  qui  doivent  être 
moins  grandes  que  la  première,  feront 
difpofées  affez  commodément  pour  qu’on 
puiffe  voir  dans  leur  intérieur  ,  &£ 

braffer  la  matière  qu’elles  doivent  con¬ 
tenir. 

6°.  Après  avoir  rempli  les  cuviers  d’eau 
prefque  bouillante  jufqu’au  tiers  environ, 
on  y  introduira  feuille  à  feuille  tout  le 
papier  defliné  à  être  refondu. 

Deux  ouvriers ,  placés  en  face  l’un  de 
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l’autre,  feront  tremper  avec  de  longues 
palettes  de  bois  les  feuilles  ,  à  mefure 
qu’elles  tomberont  dans  les  cuviers;  ils 
les  braderont  bien  pendant  à-peu-près 
une  heure,  &  ajouteront  une  quantité 
d’eau  fuffifante  pour  qu’elle  fumage  de 
trois  pouces  le  papier. 

7°.  On  laiffera  le  tout  en  digedion 
pendant  quatre  ou  cinq  heures  ,  avec  la 
précaution  de  brader  de  temps  en  temps 
&  toujours  fortement,  pour  que  tout  le 
papier  foit  diviie  &  prefque  réduit  en 
pâte. 

8°.  On  ouvrira  enduite  les  champleures, 
&£  on  lardera  couler  L’eau;  on  pourra 
même  faciliter  l’écoulement,  en  compri¬ 
mant  légèrement  la  pâ  e  avec  des  palettes 
de  bois  ,  ou  autre  inftrument  conve¬ 
nable. 

9°.  La  pâte  redante  après  cette  opé¬ 
ration  fera  portée  fous  le  cylindre  effi- 
locheur  ,  ou  bien  fous  le  raffineur,  qu’on 
aura  foin  de  tenir  un  peu  furbaiffé;  &, 
après  y  avoir  été  traitée  pendant  une 
heure  environ ,  on  la  retirera  pour  la 
tranfporter  dans  les  petites  chaudières  dont 
on  a  parlé. 

io°.  On  fera  bouillir  légèrement ,  pen¬ 
dant  une  heure,  cette  pâte  dans  fuffifante 
quantité  d’eau  pour  qu’elle  fumage  de 


Instruction  ,  &c.  447 

quatre  à  cinq  pouces  environ.  Un  peu 
avant  que  l’ébullition  commence  ,  on 
ajoutera  par  chaque  cent  livres  cie  pa¬ 
pier  employé  treize  pintes  de  ieffive  de 
potaffe  cauftique_,  préparée  comme  il  fera 
dit  plus  bas. 

Pendant  toute  la  durée  de  l’ébullition  9 
on  ne  discontinuera  pas  de  brader  ;  on 
aura  attention  fur-tout  que  la  matière 
ne  s’attache  pas  au  fond  de  ia  chau¬ 
dière. 

Si  la  liqueur  cauftique  a  été  préparé© 
comme  il  faut  &  avec  de  la  potafîe  de 
bonne  qualité ,  on  pourra  diminuer  la 
dofe  prefcrite  ;  par  exemple  ,  on  réfer- 
veroit  deux  pintes  de  cette  liqueur  pour 
ne  les  ajouter  qu’un  quart-d’heure  avant 
de  faire  ceiTer  l’ébullition  ,  fi  on  apper- 
cevoit  que  les  onze  pintes  d’abord  em¬ 
ployées  n’éufïent  pas  produit  fuffifam- 
nient  d’effet. 

ii°.  Après  le  terme  de  l’ébullition 
prefcrit,  on  éteindra  le  feu,  &  on  tiendra 
la  matière  en  infufion  dans  la  chaudière 
pendant  douze  heures. 

12°.  Au  moyen  de  grandes  cuillers 
percées  comme  une  écumoire  on  retirera 
la  matière  ;  8c  ,  après  l’avoir  fait  égoutter 
dans  des  paniers  à  claire-voie,  on  la  mettra 
dans  des  facs  de  toile  ou  autres  9  pour 
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enfùite  la  foumettre  à  FaSion  d’une  forte 
prefle. 

130.  Il  ne  faudra  pas  perdre  la  liqueur 
qui  s’écoulera  pendant  la  ptedion  ,  ainfi 
que  celle  reliée  dans  la  chaudière.  On 
la  réfervera  pour ,  lorfqu’on  en  aura  une 
certaine  quantité  ,  l’évaporer  jufqu’à  dc- 
cité  dans  des  badines  de  fer.  Le  réddu 
bien  calciné  produira  une  nouvelle 
potade  qui  pourra  être  employée  à  dif- 
férens  ufages  que  les  çirconflances  indi¬ 
queront. 

14°.  La  matière  refiée  après  l’expref- 
fion  fera  divifée  par  morceaux,  &  mife 
a u di tôt  fous  le  cylindre  raffineur  ,  où  elle 
fera  traitée  pendant  une  bonne  heure , 
6 1  même  plus  fi  cela  efl  jugé  nécef- 
faire. 

i^°.  De  temps  en  temps  on  retirera 
une  petite  quantité  de  pâte,  après 
l’avoir  exprimée  entre  les  mains  ,  on 

examinera  fi  elle  efl  fuffifamment  divifée 

/ 

&  fi  l’encre  efl  bien  détachée. 

160.  On  fera  averti  que  l’opération 
commence  à  approcher  de  fa  fin  par  la 
couleur  blanche  que  prendra  la  pâte. 

iy°.  Enfin,  lorfqu’on  aura  jugé  qu’elle 
efl  arrivée  au  point  où  elle  doit  être , 
on  arrêtera  le  cylindre ,  8c  on  fera  palier 
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la  pâte  dans  îa  cuve  des  ouvriers  qui 
devront  la  convertir  en  papier. 

Autre  Procède  pour  h  Papier  imprimé . 

Deuxième  Opération. 

-Après  avoir  décollé  le  papier,  comme 
il  a  été  précédemment  dit ,  on  l’intro¬ 
duira  dans  la  chaudière  avec'  la  quantité 
de  lellive  de  potafTe  cauflique  indiquée.». 
On  bradera  continuellement  pendant  la 
durée  de-  l’ébufition  ;  &  ,  après  douze 
heures  d’infufion  ,  la  matière  fera  reti¬ 
rée  ;  6c  encore  toute  imprégnée  de  li¬ 
queur  ,  fans  être  cependant  trop  humec¬ 
tée  ,  elle  fera  portée  dans  un  vaiffeau  de 
bois,  où,  par  îe  moyen  d’une  machine 
dont  on  donnera  plus  bas  la  defeription , 
elle  fera  foulée  &  déchirée  jufqu’à  ce 
qu’elle  prenne  une  couleur  noire,  & 
qu’en  l’examinant  on  n’apperçoive  plus 
de  lettres. 

Si ,  pendant  cette  opération  ,  la  pâte 
fe  defïechoit  trop  ,  on  l’humeéferoit  de 
temps  en  temps  avec  la  liqueur  reliée 
dans  les  chaudières. 

Cette  opération  achevée,  on  traitera 
la  pâte  avec  le  cylindre  rafhneur  pendant 
deux  heures,  plus  ou  moins. 

Enfin  on  îa  fera  convertir  en  papier. 
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Troisième  Opération. 

\ 

Les  deux  opérations  qu’on  vient  de 
décrire  peuvent  être  faites  avec  de  la 
lefîive  de  fonde  cauflique,  au  lieu  de  lef- 
five  de  po  ta  fie  cauflique.  On  obfervera 
feulement  qu’il  faut  à-peu-près  un  tiers 
de  plus  de  leffive  de  fonde.  Cependant 
on  aura  égard  à  la  qualité  de  la  fonde 
employée  pour  faire  cette  leflive;  car, 
fi  elle  étoit  très-alkaline ,  la  quantité 
prefcrite  feroit  trop  forte. 

Au  relie  ,  l’ufage  indiquera  la  dofe 
précife  de  leffive  de  fonde  cauflique 
qui  convient,  &  cette  dofe  fera  tou¬ 
jours  déterminée  d’après  l’état  où  fe 
trouvera  la  pâte  pendant  Si  après  l’ébul¬ 
lition. 

Quatrième  Opération. 

Si  ,  par  le  fait  des  opérations  précé¬ 
dentes  ,  on  apperçoit  que  la  pâte  tfl 
devenue  trop  courte,  on  pourra  la  mê¬ 
ler  ,  avant  de  la  retirer  de  la  cuve  du 
cylindre  raffineur  ?  avec  un  quart ,  un 
tiers  ,  un  fixième,  ou  même  un  huitième 
de  fon  poids  de  pâte  de  chiffons  déjà 
blanchie  &  bien  divifée. 
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Cette  addition  bonifiera  la  pâte  8c  lui 
donnera  plus  de  confidance  ;  mais  le 
plus  ordinairement  cette  addition  ed 
inutile. 

Préparation  de  la  Lejjîve  cauflique . 

i°.  Mettez  dans  un  cuvier  de  bois 
cent  livres  de  potade  sèche  8c  de  bonne 
qualité. 

Verfez  deffus  trois  cents  pintes  d’eau 
bouillante. 

Le  cuvier  doit  avoir  plusieurs  cham- 
pleures  :  la  première  placée  à  la  didance 
d’environ  huit  pouces  du  fond,  8c  les 
autres  à  la  didance  de  quatre  à  cinq  pou¬ 
ces  de  la  première. 

i°.  Faites  fondre  la  potade  en  la  braf- 
fant  avec  de  longs  bâtons;  enfuite  ajou¬ 
tez  vingt  livres  de  chaux  vive  8c  de  bonne 
qualité  ,  cadee  par  petits  morceaux  ; 
agitez  le  mélange  ,  jufqu’à  ce  que  la 
chaux  foit  parfaitement  éteinte  8c  que 
le  tout  ne  fade  plus  qu’une  bouillie  très- 
claire  :  couvrez  le  cuvier*,  8c  laidez  re- 
pofer  la  matière. 

30.  Au  bout  de  douze  heures  vous 
ouvrirez  d’abord  la  champleure  fupérieure, 
puis  la  fécondé  8c  ainfi  de  fuite,  pour 
obtenir  la  liqueur  claire  qui  coulera.  Si 
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celle  produite  par  la  dernière  ehampleure 
étoit  trouble,  on  ne  la  mêleroit  pas  avec 
les  autres. 

Toutes  les  liqueurs  claires  doivent  être 
confervees  dans  des  cruches  de  grès  bien 
bouchées. 

4°.  Sur  la  matière  reliée  dans  le  eu  - 
▼ier,  après  avoir  féparé  la  liqueur  dont 
on  vient  de  parler ,  on  verfera  le  quart 
de  la  quantité  d’eau  employée  la  pre¬ 
mière  fois  ;  on  braffera  pendant  une  demi- 
heure  ,  on  laifTera  enfuite  éclaircir  la  li¬ 
queur  ,  &  on  la  mêlera  avec  celle  pré¬ 
cédemment  préparée. 

5°.  On  lefiivera  pour  la  troisième  fois 
îa  matière  reliée  dans  le  cuvier;  mais  la 
jiquv  ur  provenante  de  cette  lellive  étant 
trop  foible  ,  on  la  réfervera  pour  l’ajou¬ 
ter  en  place  d’eau ,  lorfqu’on  fera  une 
nouvelle  opérations.  *  ' 

6°.  On  pourra  préparer  avec  îa  foude 
une  liqueur  cauliique  femblable  à  la  pré¬ 
cédente  ,  en  obfervant  que  les  quantités 
d’eau,  de  foude  &  de  chaux  foient  en 
mêmes  proportions  que  celles  qui  ont  été 
indiquées  pour  la  potafTe ,  fe  confor¬ 
mant  auffi  aux  manipulations  preferites. 
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Procédé  pour  opérer  La  refonte  du  Papier 

manuferit . 

i°.  On  choiera  le  papier  manuferit, 
de  manière  à  réunir ,  autant  qu’on  pourra  9 
les  feuilles  de  même  qualité  &  de  même 
nuance. 

2°.  On  enlèvera  les  cachets  ,  timbres , 
imprimés  ,  6c  généralement  les  corps 
étrangers  qui  pourroient  s’y  trouver. 

3°.  On  mettra  auffi  de  côté  le  papier 
qui  feroit  trop  jaune,  l’expérience  ayant 
appris  que  cette  forte  de  papier  fe  fond 
plus  difficilement  que  celui  qui  n’eâ:  pas 
dans  le  ?néme  cas. 

On  fera  de  même  pour  celui  far  lequel 
il  y  auroit  des  lettres  imprimées ,  ou  des 
taches  d’huile. 

4°.  On  fupprimera  les  tranches  des 
feuilles  qui  feroient  trop  jaunes  ou  en- 
clu  ites  de  couleur.  La  preffie  à  rogner 
dont  fe  fervent  les  relieurs,  pourra  être 
employée  utilement  pour  cette  opéra¬ 
tion. 

5°.  Ces  premières  précautions  prifes  , 
on  mettra  le  papier  feuille  par  feuille  , 
dans  un  cuvier  rempli  à  moitié  d'eau 
bouillante ,  6c  on  braffera  avec  de  lom* 
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gués  palettes  de  bois  ,  comme  on  Fa  dit 
pour  le  papier  imprimé. 

6°.  Après  quatre  heures  d’infufion  ,  on 
ouvrira  la  champleure ,  ôt  on  laifiera 
couler  l’eau. 

7°.  On  ajoutera  une  nouvelle  quan¬ 
tité  d’eau  chaude  ;  on  b  raflera  encore 
pendant  une  demi-heure  ,  &  on  laiflera 
en  infufion  pendant  trois  autres  heures. 

8°.  On  ouvrira  pour  'a  fécondé  fois 

ji. 

îa  champleure  ;  on  comprimera  même 
légèrement  le  papier  avec  les  palettes  , 
afin  decfaire  couler  plus  facilement  la 
liqueur. 

9°.  Pour  la  trdifième  fois  ,  on  ver- 
fera  de  l’eau  fur  le  papier  refié  dans  le 
cuvier;  mais  alors,  elle  fera  froide:  on 
obfervera  feulement  que  fa  quantité  foit 
de  deux  cent  foixante  pintes  pour  cent 
livres  de  papier. 

io°.  Après  avoir  bien  délayé  le  pa¬ 
pier  dans  cette  eau  ,  on  ajoutera  peü-à- 
peu  hx  livres  &  demie  d’acide  fulfurique 
concentré  ,  cohnu  plus  ordinairement 
dans  le  commerce  fous  le  nom  d'huile 
de  vitrioL  Cet  acide  devra  marquer  à 
Paréomètre  ,  pour  les  acides  ,  foixante- 
fix  degrés.  Il  faudra  suffi,  avant  de  le 
mettre  dans  le  cuvier,  qu’il  ait  étéalongé 


InjlruBion  ,  &c.  4  Ç 

avec  le  double  de  ion  poids  d’eau  bouil¬ 
lante. 

On  ©bfervera  que  ce  mélangé  d’acide 
fulfurique  5c  d’eau  ne  peut  être  fait  que 
petit  à  petit,  5c  dans  des  vaideaux  de 
verre;  ou  mieux  encore,  dans  des  ter¬ 
rines  de  grès. 

v_7 

ii°.  A  mefure  qu’on  jettera  clans  le 
cuvier  la  liqueur  acide  ,  préparée  comme 
on  l’a  dit,  on  agitera  fortement  5 C  long¬ 
temps  le  mélange,  afin  que  tout  le  papier 
foit  bien  pénétré  de  cette  liqueur. 

.  12e.  On  laiffera  le  tout  en  macéra¬ 
tion  pendant  douze  heures  au  moins , 
avec  la  précaution  de  brader  de  temps 
en  temps. 

13°.  Après  le  temps  prefcrit,  on  achè¬ 
vera  de  remplir  la  cuve  avec  de  l’eau 
froide  ;  on  bradera  de  nouveau  le  mé¬ 
lange  pour  laver  le  papier  ,  qui  alors 
fera  réduit  en  pâte  :  enfuite  on  ouvrira  la 
champieure  pour  îaider  fortir  l’eau. 

14°.  La  pâte  bien  égouttée  ,  on  la  dé¬ 
laiera  avec  de  nouvelle  eau  froide ,  on  la 
bradera  pendant  une  demi-heure,  5c  elle 
fera  retirée  avec  des  cuillers  percées  en 
forme  d’écumoire  pour  être  mife  dans  de-s 

A 

paniers  d’oder  à  claire  voie. 

150.  Lorique  la  pâte  ,  après  avoir  fé- 
journé  pendant  quelque  temps  dans  les 
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paniers ,  ne  fera  plus  trop  humide ,  on 
"l’introduira  dans  des  facs  pour  la  fou- 
mettre  à  Faêfion  d’une  forte  preffe. 

1 6°.  La  matière  refiée  après  Fexpref- 
lion  fera  portée  fous  le  cylindre  raffineur  , 
Sc  y  fera  triturée  pendant  une  heure  , 
plus  ou  moins,  fuivant  l’état  de  divifion 
où  elle  fera. 

170.  Cette  opération  achevée,  on  fera 
couler  la  matière  dans  la  cuve  des  ou¬ 
vriers  qui  devront  la  convertir  en  papier. 

1 8°.  Enfin  le  papier  obtenu  par  tous  les 
procédés  qu’on  vient  de  décrire  fera  collé 
6i  apprêté  comme  celui  qui  eft  préparé 
avec  la  pâte  de  chiffons. 

Projet  &  Description  fucclnu  d'une  Ma¬ 
chine  à  triturer  la  pâte  de  Papier  encore 
humectée  par  la  liqueur  alkaline . 

Cette  machine  ayant  pour  objet  de 
broyer  la  pâte  de  papier  refondu  *lans 
la  leflîve  même  qui  a  fervi  à  enlever 
Fencre  ,  pour  que  la  diffolution  en 
foit  plus  complète  &  le  lavage  plus  fa¬ 
cile  plus  prompt  ,  elle  pourra  varier 
dans  fa  conftru&ion ,  fuivant  Finduflrie 
des  artiftes  qui  entreprendront  la  refonte 
des  papiers. 


La 
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La  machine  que  nous  propofons  pour 
remplir  cet  objet  ,  confifteroit  principa¬ 
lement  en  une  auge  de  bois  de  la  Ion- 
g  neuf  d’environ  huit  pieds 9  &  de  la 
largeur  de  dix-huit  à  vingt  pouces  inté¬ 
rieurement  ,  bc  en  une  molette  de  bois 
du  diamètre  de  trente  à  trente- fix  pou¬ 
ces  5  dont  l’épai  fleur  feroit  à-peu-près 
égale  à  la  largeur  du  fond  de  l’ange. 

On  confîruiroit  cette  molette  avec 
plaideurs  plateaux  de  planches ,  traverfés 
par  un  axe 9  maintenus  l’un  contre 
l’autre  par  p hideurs  boulons  de  fer. 

Les  planches  feroient  difpofées  de  ma¬ 
nière  que  la  circonférence  de  la  molette 
préfenteroit  le  bois  de  bout 9  &  feroit 
parfemée  de  petites  entailles  pour  pro¬ 
duire  plus  d’effet  fur  la  pâte  ,  â  mefure 
qu’on  la  feroit  aller  &  venir  d’une  ex¬ 
trémité  a  1  autre  de  l’auge  par  le  moyen 
d’une  pièce  de  bois'  pofée  horizontale¬ 
ment  fur  la  molette  ,  &  maintenue  entre 
deux  fourchettes  fixées  fur  chaque  tête 
de  l’auge.  Cette  pièce  fera  rebordée  par 
deux  tuffeaux  de  bois  pour  contenir  la 
molette  en  même,  temps  quelle  agira  déf¬ 
ias  par  fon  poids  pour  la  faire'  rouler. 
Les  bords  de  l’auge  feront  un  peu  évafés  , 
&  affez  élevés  pour  empêcher  la  pâte  de 
fe  répandre. 

Année  1 79 5  (  v,  fl,  )  %Tomt  I\  V 
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On  préfume  que  cette  machine  ,  dont 
la  condruûion  ed  peu  difpendieufe  , 
remplira  ie  but  qu’on  fe  propcfe  ,  qui 
confifte  à  préparer  la  pâte  &  à  clivifer 
l’encre  de  manière  que  cette  dernière  ne 
faffe  plus  que  des  points  noirs  qui  prudent 
être  enlevés  par  des  lavages. 


Emploi  economique  du  nombril  de  Cochon • 
Par  le  C.  Cadet- Devaux, 


J’ai  vu  hier  grailler  des  bouliers  avec  îé 

O  m 

nombril  de  cochon  ;  je  n’en  connoiiTois 
point  cet  emploi.  L’objet  ed  de  trop  peu 
d’importance  pour  faire  la  matière  d’une 
lettre,  quoiqu’il  n’y  ait  vraiment  pas  de 
détails  économiques  qui  foient  minutieux 
pour  celui  qui  vit  habituellement  À  la 
campagne  :  mettre  tout  à  profit,  ed  pour 
lui  une  j Guidance. 


Le  cochon  tÿé9  on  en  coupe  le  nom¬ 
bril,  on  l’attache  à  une  ficelle,  &£  on  le 
fui  pend  à  la  cheminée.  Pour  s’en  fervir , 
on  le  chauffe  légèrement,  on  en  oint  le 
cuir  du  foulier  ,  ÎC  on  paffe  la  brode 
cldlus.  Ce  moyen  n’a  pas  rinconvénient 
de  l’huile ,  qui  fe  defiéche  promptement, 
&  g  une  mauvaife  odeur.  On  me  dit  que 
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ce  nombril  fervoit  depuis  trois  mois  à 
toute  la  maifon.  On  m’ajouta  que  cet  em¬ 
ploi  étoit  généralement  connu  dans  les 
campagnes;  mais  comme  je  ne  le  con- 
noïïîois  pas,  beaucoup  d’autres  peuvent 
comme  moi  ne  pas  le  connoitre  ,  El  en 
tirer  parti. 


Recette  pour  faire  /’ Encre. 

11  exifteune  foule  de  recettes  pour  faire 
Fencre  ;  mais  dans  le  nombre ,  il  s’en 
trouve  peu  qui  foient  bonnes.  C’eft  donc 
rendre  fervice  que  d’en  publier  une  en 
faveur  de  laquelle  l’expérience  journalière 
a  prononcé. 

Prenez  noix  de  galle  concaffée,  trois 
onces. 

Bois  d’inde,  une  once. 

Eau,  trois  livres  St  demie. 

On  fait  bouillir  le  tout,  pendant  un  bon 
quart-d’heure.  Pallez  enfuite  la  liqueur  f 
&  verfez-la  toute  bouillante  dans  un  va fe , 
au  fond  duquel  on  a  mis  un  nouer  qui 
renferme  vitriol  verd  &  gomme  arabique 
en  poudre,  de  chaque  une  once. 

On  agite  le  tout  pendant  un  demi- 
quart-d’heure  :  après  quoi  Fencre  ed  faite. 

Y  z 
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Il  faut  laififer  le  nouet  dans  cette  encre 
pendant  plu  fleurs  jours.  *  On  le  retirera 
enfuite,  S:  on  verfera  l’encre  dans  une 
bouteille  qu’on  tiendra  bouchée. 

Cette  encre,  lorfqu’on  s’en  fert  ,  ne 
paroît  pas  d’abord  très-noire  ;  mais  à  me¬ 
sure  qu’elle  fèche  ,  elle  noircit  fienfible- 
ment ,  6c  finit  par  avoir  la  nuance  qui 
convient. 


École  centrale  des  Travaux  publics . 

La  convention  nationale  ,  perfuadée 
que  les  taîens  6c  la  vertu  peuvent  fenîs 
afifurer  le  bonheur  des  citoyens  6c  la  prof- 
périté  de  la  république  ,  s’emprelîe  de 
répandre  les  lumières ,  6c  d’établir  le 
règne  de  la  jufiiee  fur  les  ruines  de  l’igno¬ 
rance  6c  de  la  tyrannie.  Elle  a  créé  par 
les  décrets  des  21  ventôfe  6c  7  vendé¬ 
miaire  dernier  ,  une  école  centrale  des 
travaux  publics  ,  à  laquelle  rien  de  ce  qui 
exifte  en  Europe  ne  peut  être  comparé , 
6c  qui  doit  exciter  l’admiration  de  nos 
contemporains  ,  6c  la  reconnoiffance  des 
générations  futures.  Ce  grand  6é  fuperbe 
établififement ,  fi  digne  de  la  gloire  6c  de 
la  puififance  du  peuple  françors ,  eft  cou- 
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facré  à  i’riftruftion  d’environ  quatre  cents 


élèves.  On  n’y  reçoit  que  les  jeunes  gens 
qui  ont  donné  des  preuves  de  leur  intel¬ 
ligence  en  fubiffant  un  examen  fur  les 
élémens  de  mathématiques  ;  5c  comme 
les  taîens  ne  font  rien  fans  la  vertu  ,  ori 
exige  qu’ils  jufiifient  de  leur  bonne  con¬ 
duite  5c  de  leur  attachement  inviolable 
aux  principes  républicains. 

Ils  feront  logés  Sc  nourris  chez  des 
pères  de  famille  également  recomman¬ 
dables  par  leurs  vertus  civiques  5c  mora¬ 
les.  Ces  bons  citoyens  voudront  bien  les 
mettre  au  rang  de  leurs  en  fans ,  5c  leur 
prodiguer  les  mêmes  foins.  Ils  veilleront 
à  la  confervation  de  leurs  mœurs,  dont 
ils  rendront  compte  à  Fadminiffration  de 
l’école.  Us  emploieront  les  confeds,  5ç 
fur  -tout  les  bons  exemples ,  pour  leur  inf- 
pirer  l’amour  du  travail  5c  des  vertus  pri¬ 
vées  ,  fi  néçeffaires  au  bonheur  de  l’hom¬ 
me  8c  au  maintien  de  l’ordre  focial. 

Les  élèves  feront  tous  confiés  à  la 
vigilance  paternelle  du  C.  I  amblardie  , 
infpe&eur- général  des  ponts  8c  chauffées 
5c  directeur  de  l’école.  C’efi:  à  lui  qu’ils 
s’adrefferont  en  arrivant  à  Paris;  il  aura 
foin  de  pourvoir  à  leurs  befoins,  5 c  cor-, 
refpondra  avec  leurs  pareils  5c  leurs  pè¬ 
res  de  famille. 
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La  durée  du  cours  des  études  fera  :1e 
trois  années ,  après  lefquelles  les  élèves 
feront  employés  à  la  direction  des  travaux 
publics  de  tout  genre  ,  fuivant  leurs  dif- 
poütions  refpeélives.  Ces  derniers  feront 
remplacés,  chaque  année,  par  de  nou¬ 
veaux  élèves  qui  auront  les  qualités  re- 
qtiifes. 

Pendant  leur  féjour  à  l’école,  ils  fe¬ 
ront  partagés  en  trois  claffes ,  qui  com¬ 
prendront  féparémentceux  de  fa  première 
année ,  ceux  de  la  fécondé  Si  de  la  troi¬ 
sième.  Il  y  aura  pour  chaque  divifion 
une  falle  commune,  deftinée  aux  Vous 
des  inhituteurs  généraux,  Si  des  fades 
particulières  ,  où  les  élèves  fe  réuniront 
ail  nombre  de  vingt  pour  exécuter  eux- 
mêmes  les  opérations  dépendantes  des 
fciences  Si  des  arts  qui  leur  feront  en- 
feignés.  Ils  auront  aufîi  des  laboratoires 

O 

pour  y  répéter  les  expériences  de  chymie. 
Si  préparer  toutes  les  fubfbmces  néeef- 
faires  aux  leçons  de  phyfique  générale 
Si  particulière.  Chacune  des  grandes  clar- 
fes  fera  Surveillée  par  un  fubfliîut  du 
directeur,  Si  les  fous-divi fous  de  vingt 
auront  a  leur  tête  des  chefs  de  brigades1 
choifis  parmi  les  élèves  qui  auront  achevé 
leurs  cours  d’études ,  Si  qui  auront  mé¬ 
rité  cette  marque  de  confiance  par  leurs 
talens  Sc  leur  bonne  conduite. 
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Pour  cMribuer  ainfi  les  élèves  dès  la 
première  inftitution  de  l’école,  êc  lui 
donner  fur  le  champ  l’état  d’uniformité 
qu’elle  doit  atteindre  ,  il  y  aura  des  cours 
préliminaires  qui  eXpoferoiit  en  trois 
mois,  d’une  manière  concife  6c  rapide, 
tous  les  objets  qui  feront  en  feignes  pen¬ 
dant  les  trois  années  de  l’inftruêlion  or¬ 
dinaire.  Vers  la  fin  de  ces  cours,  les  élè¬ 
ves  feront  examinés  ,  pour  être  répartis 
dans  les  trois  divifions  faivant  leur  ap¬ 
titude. 

On  leur  fournira  les  moyens  d’acquérir 
toutes  les  connoiHahces  dont  ils  auront 
befoin  pour  exécuter  6c  diriger  les  diffé¬ 
rentes  efpèces  de  travaux  publics.  On  leur 
enfeignera  le  déffih ,  la  chymie  ,  toutes 
les  branches  de  la  phyfique  ,  les  dlverfes 
parties  des  mathématiques ,  6c  l’ufage 
que  le  génie  des  fciences  6c  celui  de  la 
liberté  peuvent  en  faire  pour  donner  aux 
arts  le  degré  de  perfeélion  dont  ils  font 
fufceptibîes. 

Les  élèves  de  la  première  année  ap¬ 
prendront  les  principes  généraux  de  l’ana- 
lyfe  6c  fon  application  à  la  géométrie  des 
trois  dimenfions. 

La  fléréotomie  ,  qui  donnera  des  règles 
générales  6 c  des  méthodes  pour  la  coupe 
des  pierres ,  la  charpenterie  ,  la  déternfr- 
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nation  des  ombres ,  la  perfpeélive  aérienne 

linéaire  ,  le  nivellement ,  l’art  de  lever 
les  plans  &'  les  cartes ,  la  defcriprion 
des  machines  /impies  &  compofées  ,  la 
phyfique  générale. 

La  première  partie  de  la  chy mie ,  qui 
comprendra  les  fub/lances  fai i nés. 

Pendant  les  trois  années  ,  ils  devine¬ 
ront  la  figure,  l’ornement  _&  le  payfage  ; 
ils  copieront  les  deïlms ,  la  boffe  ou  la 
nature  ,  fui  vaut  la  rapidité  de  leurs  progrès. 

Ceux  de  la  fécondé  année  étudieront 
l'application  de  l’analyfe  à  la  méchanique 
des  folides  &£  fluides. 

L’archite&ure  qui  renferme  la  conf- 
truÔioa  &  i’entretien  des  chauffées  ,  des 
ponts ,  des  canaux  &C  des  ports  ;  la  con¬ 
duire  des  travaux  des  mines  ;  la  confier  uc- 
tion  &  la  décoration  des  édifices  parti¬ 
culiers  ou  nationaux ,  Sc  l’ordonnance 
des  fêtes  publiques. 

La  phyfique  générale  &  le  de/îin 
comme  la  première  année. 

La  fécondé  branche  de  la  chymie,  qui 
traite  des  matières  végétales  &  animales. 

Ceux  de  la  troifième  année  applique¬ 
ront  l’analyfe  au  calcul  de  l’effet  des  ma¬ 
chines. 

Ils  fuivrontle  cours  de  phyfique  géné- 


raie  &  celui  du  deffin  Comme  les  années 
précédentes. 

Ils  étudieront  la  troifième  partie  de  la 
chymie  qui  s’occupe  des  minéraux. 

Enfin,  ils  apprendront  Fart  de  fortifier 
les  places  ou  les  frontières,  &  celui  de 
les  attaquer  ou  de  les  défendre. 

Ils  auront  pour  inftituteurs  des  favans 
diitin  gués  par  leur  génie,  la  variété  de 
leurs  connoiflances ,  &  les  nombreufes 
découvertes  dont  ils  ont  enrichi  les  fcien- 
ces.  La  juffe  célébrité  qu’ils  ont  acquife 
par  leurs  talens  &  leurs  vertus  avoit  déjà 
fixé  les  regards  de  la  patrie  qui  leur  a 
confié  des  fondions  importantes  y  mais 
les  comités  de  la  convention  nationale, 
chargés  de  la  diredion  de  l’école  ,  ont 
penfé  qu’ils  dévoient  confacrer  quelques 
inflans  à  l’organifation  d’un  établiffement 
qui  doit  avoir  tant  d’influence  furies  pro¬ 
grès  de  l’efprit  humain.  Les  repréfentans 
du  peuple  Gùyton  ,  Fourcroi,  Àrbocafle 
&  Féri  ont  bien  voulu  concourir  à  l’en- 
feignement  &  partager,  pour  quelque 
tems  ,  les  travaux  des  in fli tuteurs  ,  qirt 
font  ,  les  citoyens  Lagrange  &  Proni 
pour  l’analyfe  ;  Monge  &  Bachette  pour 
la  fléréotomie. 

Delorme  ôc  Ballard  pour  l’architedure, 

y  , 
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Dobenheim  &  Martin  pour  la  forti¬ 
fication. 

Neveu  pour  le  defiin. 

HafTenfratz  &  Baruel  pour  la  phyfique 
generale. 

Ber.thoUet-,  Chaptal  ,  Pelletier  &  Vau- 
quelin  pour  la  phyfique  particulière  ou 
chytnie. 

Ces  infiitutcurs  formeront  avec  le  di¬ 
recteur  ,  les  fous -directeurs  ck  le  fecrétaife , 
un  confeil  qui  dirigera  la  police  &  l’ad- 
minifiration  de  l’école,  fous  la  furveil- 
lance  des  autorités  fupérieures. 

Il  s’occupera  des  moyens  de  perfec¬ 
tionner  Fenfeignement ,  fk  de  reculer  les 
limites  des  fciences  &  des  arts.  Il  réglera 
Femploi  du  temps  <k  le  choix  des  livres 
kk  des  modèles  capables  d’afîurer  les  fuc- 
cès  des  élèves.  Il  examinera  tous  les  pro¬ 
jets  d’amélioration  (k  d’économie  qui  lui 
feront  préfentés  par  le  directeur ,  &  il 
déterminera  les  mefures  extraordinaires 
qu’il  feroit  utile  de  propofer  à  la  com mil¬ 
lion  des  travaux  publics  ,  ou  aux  comités 
de  la  convention. 

Déjà  par  les  foins  de  la  commifiion  des 
travaux  publics,  les  difficultés  inféparâ- 
bîes  de  Inexécution  ont  été  furmontéës. 
Les  préparatifs  marchent  avec  rapidité, 
&  F  on  fe  hâte  de  réunir  v  dans  un  local 
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fpacieux  (k  commode,  les  falles  ,  les  la¬ 
boratoires  ,  les  inilrumens  Sc  les  livres 
qui  doivent  fervir  à  l’inftrù&ion  des  élè¬ 
ves  ,  qui  arrivent  avec  emprelTement  de 
toutes  les  parties  de  la  France.  Les  cours 
préliminaires  commenceront  le  premier 
nivôfe  prochain  ,  &  tout  annonce  que 
ce  grand  étabîiffement  répondra  aux  es¬ 
pérances  qu’on  en  a  conçues. 


Fin  du  Tome  premier. 
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